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OKRAJŠAVE IN SIMBOLI 
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PG propil galat 
PM  prekajeno meso 
RV relativna vlažnost 
SVV sposobnost vezanja vode 
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1 UVOD 
Potrošniki pogosto pasterizirane mesne izdelke iz podskupine prekajeno meso zamenjujejo 
s podskupino mesnin, imenovano konzervirano meso. Zato je treba biti zelo previden pri 
primerjavah med prekajenimi in pasteriziranimi šunkami ter kuhanimi šunkami (v ovitkih, 
stisnjenimi, prešanimi itd.) ali pizza/toast šunkami. Vse skupaj popestri še toplotno 
neobdelana prekajena šunka, ki je po izgledu močno podobna pasterizirani prekajeni šunki, 
a je le prekajena z vročim dimom in jo je pred uživanjem potrebno še skuhati. Pravilnik o 
kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (2017) natančno definira vse tri vrste 
izdelkov, vendar je ločnica med njimi včasih resnično zelo tanka.  
 
Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (2017) je kuhan pršut 
izdelek iz celih (integralnih) mišic stegna, masiranih in oblikovanih v modelu, medtem ko 
se pod izrazom kuhana ali pečena šunka (tudi prešana) lahko prodajajo izdelki iz zrezanih 
mišic stegna na večje kose (iz različnih mišic stegna, od notranjega in zunanjega stegna, 
oreščka itd.), razsoljenih, masiranih in polnjenih v ovitke ali modele. Oba izdelka spadata 
med pasterizirane mesnine, v podskupino konzervirano meso. Izdelki v tej podskupini so 
raznovrstni. Nekateri so res izdelani iz celih (integralnih) mišic, drugi pa so lahko tudi iz bolj 
zrezanih koščkov mesa, kot so re-formulirane mesnine. V primeru, da je izdelek narejen iz 
re-formuliranih in nedefiniranih kosov mesa in nato prešan v določeno obliko, mora biti 
potrošnik o tem obveščen (označeno mora biti kot npr. »oblikovano iz kosov«, »sestavljeno 
meso« itd.). Pri potrošnikih so predvsem zaradi cene priljubljeni prav slednji izdelki, najbolj 
znan predstavnik je toast oz. pizza šunka. Potrošnik lahko kuhano šunko loči od toast oz. 
pizza šunke tako, da preveri ali se na prerezu res vidijo posamezne mišice ali večji kosi 
prašičjega stegna.  
 
Med pasterizirane mesne izdelke iz podskupine prekajeno meso spada prekajena šunka, ki 
se loči od kuhane šunke ali kuhanega pršuta v tem, da predstavlja integralno mišico ali kos 
stegna, ki se običajno ne masira in se ne oblikuje v modelih ali polni v ovitke, temveč se le 
razsoli, prekadi z vročim dimom in pasterizira. Na prvi pogled izgleda, kot da so zamenjave 
med omenjenimi tremi izdelki skoraj nemogoče, vendar temu ni tako, predvsem če se izdelki 
primerjajo v obliki prodajnih kosov, t.j. manjših kosov ali narezkov. Kot je bilo že omenjeno, 
pa je na trgu v ponudbi še ena oblika prekajene šunke, ki pa se po razsoljevanju in vročem 
dimljenju prodaja toplotno nezadostno obdelana. V tem primeru mora na embalažni enoti 
pisati, da je pred uživanjem potrebna toplotna obdelava in da po Pravilniku o kakovosti 
mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (2017) spada med mesne pripravke.  
 
Mesnine iz podskupin prekajeno meso in konzervirano meso je mogoče izdelati brez 
fosfatov, običajno imajo slabše povezano rezino in lahko odpuščajo mesni sok, vendar 
spadajo med mesnine »brez ali manj aditivov« in sledijo zahtevam ozaveščenih potrošnikov. 
Torej, končna kakovost izdelka ni odvisna le od uporabljene surovine temveč predvsem 
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tehnologije izdelave, t.j. uporabe aditivov za vezanje vode, gnetenja, dimljenja in toplotne 
obdelave. Tudi stopnja injiciranja razsolice določa kakovost mesnin, izdelki višje kakovosti 
morajo biti izdelani z manjšo stopnjo injiciranja (Casiraghi in sod., 2007).  
 
1.1 NAMEN MAGISTRSKE NALOGE 
Namen magistrske naloge je bil zapisati industrijske postopke izdelave mesnih izdelkov iz 
podskupin prekajeno meso in konzervirano meso ter določiti fizikalno-kemijske parametre 
in senzorične lastnosti mesnih izdelkov obeh podskupin. Prav tako smo želeli pridobiti lastne 
podatke o omenjenih parametrih in lastnostih teh izdelkov na slovenskem tržišču in 
ovrednotiti njihovo kakovost. 
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
Predvidevamo, da se bodo mesni izdelki iz podskupin prekajeno meso in konzervirano meso 
značilno razlikovali v fizikalno-kemijskem in senzoričnem profilu. 
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2  PREGLED OBJAV 
2.1 DEFINICIJA PREKAJENEGA MESA IN KONZERVIRANEGA MESA 
Po 21. členu Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (2017) se kot 
prekajeno meso poimenujejo mesni izdelki, pridobljeni s soljenjem ali razsoljevanjem večjih 
(integralnih) kosov mesa, (vročim) dimljenjem in so toplotno obdelani. 
 
Po tem pravilniku se lahko kot konzervirano meso poimenujejo izdelki iz celih (integralnih) 
kosov mesa brez kosti, s pripadajočo kožo in podkožnim maščobnim tkivom ali brez njih, iz 
zrezanega mesa, maščobnega tkiva, kože, drobovine, z dodatnimi sestavinami, soljo, 
začimbami, začimbnimi ekstrakti, aromami, aditivi in tehnološkimi dodatki. Meso je 
razsoljeno, gneteno in masirano, lahko je tudi zmerno hladno ali toplo dimljeno. Mesni 
izdelki so toplotno obdelani (pasterizirani) z vlažnimi ali suhimi postopki v posebnih 
modelih (ter po toplotni obdelavi prepakirani) ali pa direktno pakirani v hermetično zaprti 
embalaži ali ovitkih (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov, 2017). 
 
Izdelki iz obeh podskupin pasteriziranih mesnin se v določeni meri izdelujejo s podobnimi 
tehnološkimi postopki, razlike so predvsem v obdelavi surovine, stopnji injiciranja razsolice, 
masiranju/gnetenju, oblikovanju izdelka, načinu toplotne obdelave in tudi pakiranju. Zato se 
bodo določene prve faze izdelave mesnin iz obeh podskupin v nadaljevanju prepletale, take 
faze so izbira in priprava surovine ter aditivi in dodatne surovine.  
 
2.2 IZBIRA IN PRIPRAVA SUROVINE 
V mesni industriji se večinoma uporablja zamrznjeno (prašičje) meso. Podjetja dobaviteljem 
postavljajo določene standarde za surovino, kot so mikrobiološki parametri, rez oz. metoda 
obrezovanja in vsebnost maščob (Feiner, 2006; Toldrá in sod., 2010). Prva zahteva je prav 
gotovo temperatura mesa, ki vstopa v tehnološki proces, in mora biti od 0 °C do 4 °C. 
Pomembno je, da je to meso tudi čim manj mikrobiološko kontaminirano, skupno število 
bakterij mora biti med 102 in 104 CFU/g mesa, kar pa je odvisno od številnih dejavnikov, 
kot so higiena v klavnici med zakolom, prevoz trupov, izkoščevanje in tajanje mesa pred 
predelavo (Feiner, 2006).  
 
Surovina v tehnologiji izdelave re-formuliranih mesnin se proizvaja iz treh različnih 
kakovosti mesa (slika 1): 
− višje kakovosti: večji kosi mesa, grobo mleti in pusti kosi, 
− srednje kakovosti: drobno mleti kosi mesa (2-4 mm), puste obrezine, 
− nižje kakovosti: kombinacija pustega prašičjega mesa, prašičje ali perutninske kožne 
emulzije ter mehansko izkoščeno meso (angl. mechanically debonded meat) (Feiner, 
2006). 
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Za re-formulirane izdelke je potrebna kombinacija maščobnega tkiva (mletje z manjšim 
rezilom) in pustega mesa (mletje z večjim rezilom). Maščoba se lahko prekrije tako, da se v 
kutru naredi maščobna emulzija, ki se jo kasneje vmeša v mešalnik k ostali masi (Feiner, 
2006).  
 
Surovina (meso) za izdelke iz osnovnih delov trupa, celih mišic ali delov mišic mora biti 
pred nadaljnjo obdelavo v celoti odmrznjena (Feiner, 2006; Toldrá in sod., 2010), v 
nasprotnem primeru injiciranje razsolice tehnično ni izvedljivo. Ne-odtajani predeli mesa so 
po tako pomanjkljivem razsoljevanju razbarvani (sivo-rjavi), slabšega, neznačilnega okusa, 
poleg tega pa je prizadeta tudi aktivacija beljakovin (Feiner, 2006).  
 
Odmrzovanje mesa v industrijskih pogojih najpogosteje poteka na naslednje načine: 
− pod tekočo vodo in predstavlja najhitrejši način, a je hkrati najmanj primeren. Izguba 
je premo sorazmerna s temperaturo vode – višja temperatura vode, večje so izgube 
mase. 
− s tajanjem v hladilnicah pri temperaturi 4-8 °C. Način zahteva precej več časa in 
prostora, a so izgube mase v povprečju manjše (za 4-8 %) kot pri tajanju s tekočo 
vodo. Temperatura ne sme presegati 8 °C, saj lahko zaradi dolgotrajnega tajanja 
pride do povečanja mikrobioloških tveganj. 
− v tamblerjih, kamor se v intervalih uvaja para. Glavna prednost je pridobitev mase 
(1-2 %). Problem predstavlja tajanje večjega volumna mesa, saj en cikel tajanja traja 
lahko 10-14 ur. 
− z uporabo mikrovalov. Metoda se do sedaj ni obnesla, saj pri velikih kosih mesa 
ostane notranjost zamrznjena, površinski sloj pa delno denaturira.  
− s hitrim pretokom zraka (angl. High speed-air). Zamrznjeni bloki mesa se razpakirajo 
in postavijo na stojala v prostor. Para in hladni zrak se različno dolgo (12-18 ur) 
izmenično injicirata v komoro. Meso se medtem popolnoma odmrzne (0-3 °C), kar 
je idealno za nadaljnjo predelavo. V primerjavi z ostalimi metodami je ta bistveno 
uporabnejša, saj so izgube mase majhne, stroški investicije pa se hitro povrnejo 
(Feiner, 2006).  
 
Pri izdelavi mesnin iz celih razsoljenih mišic tajanju mesa sledi faza odstranjevanja maščobe, 
kit, žlez itd. Pri tem se uporabljajo posebni stroji, ki odstranijo tanko plast vezivnega tkiva 
(perimizija) in olajšajo injiciranje razsolice. Tako obdelani kosi mesa so bolj elastični in po 
strukturi mehkejši (Feiner, 2006).  
 
Za kakovosten izdelek je pomembna ustrezna izbira surovine. Uporablja se meso z 
vrednostjo pH med 5,7 in 6,1, ki ima boljšo sposobnost vezanja vode (SVV), večje odbojne 
sile med proteinskimi molekulami in večji izkoristek pri toplotni obdelavi. Posamezne 
mišice se po barvi med seboj razlikujejo (od temno rdečih do svetlo rdečih odtenkov), kar je 
posledica različne vsebnosti mioglobina, različne vrednosti pH znotraj iste mišice in 
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aktivnosti encimov oz. metabolne aktivnosti. Zaradi tega je priporočljivo izdelovati izdelke 
iz ene vrste mišice (Feiner, 2006).  
 
2.3 ADITIVI IN DODATKI  
Po Uredbi (ES) 1333/2008 so aditivi snovi, ki se namensko dodajajo živilom iz tehnoloških 
razlogov. Živilska industrija v ta namen razvija nove formulacije, hkrati pa s tem želi 
izboljšati hranilne vrednosti in podaljšati obstojnost izdelkov (Dalle Zotte in Szendrö, 2011; 
Selani in sod., 2011; Petracci in Cavani, 2013; Mancini in sod., 2015). Z uporabo aditivov 
se poveča pestrost ponudbe mesnin, izboljšajo se njihove senzorične lastnosti, podaljša 
obstojnost in poveča varnost izdelka, vendar pa ne smejo prekriti negativnih lastnosti živila 
ali povzročiti mikrobioloških tveganj (Feiner, 2006).  
 
Potrošniki so dobro ozaveščeni o pomenu varne in kakovostne hrane, zato se tudi vse več 
zahtevajo živila brez aditivov, pravzaprav zahtevajo čim bolj naravne izdelke (Murn in sod., 
2012). Ključna naloga industrije je, da mora poleg upoštevanja zahtev potrošnikov za 
uspešno dolgoročno poslovanje zagotavljati konstantno kakovost izdelkov (Miller, 2000). 
 
Glede na izvor delimo aditive, ki se najpogosteje uporabljajo v tehnologiji izdelave 
prekajenega mesa in konzerviranega mesa, v dve skupini, in sicer: 
− aditive anorganskega izvora (fosfati, nitrati, nitriti) in 
− aditive organskega izvora (škrob, mlečni proteini, krvna plazma, soja, želatina, 
askorbinska kislina, sladkor, glutaminska kislina in glutaminati) (Feiner, 2006).  
 
2.3.1 Aditivi anorganskega izvora  
2.3.1.1 Fosfati 
Fosfati so soli fosforne kisline (H3PO4) in so eni izmed najpogosteje uporabljenih aditivov 
v mesni industriji. Soli so sestavljene iz pozitivno nabitih kovinskih in negativno nabitih 
fosfatnih ionov. Fosfati oz. mešanice dolgoverižnih fosfatov morajo biti popolnoma topne v 
hladni vodi (Fainer, 2006; Alvarado in McKee, 2007). Večina držav dovoljuje v izdelkih do 
0,5 % oz. 5 g fosforjeve kisline, izražene kot P2O5 (fosforjev pentoksid) na kilogram 
končnega izdelka (Feiner, 2006; Uredba (ES) 1333/2008; Demšar in Polak, 2010).  
 
Fosfati so pomembni v vseh mesnih izdelkih, kjer se dodaja voda in so toplotno obdelani. 
Za izdelke, kjer se uporabljajo integralni kosi (prekajeno meso, kuhana šunka), so 
primernejši trifosfati (E 451) in polifosfati (E 452). Kadar se polifosfati dodajajo v preveliki 
koncentraciji, se posledično poveča vezava vode, a se poslabša senzorična kakovost (milnat 
in trpek priokus, gumijeva tekstura) in spremeni prehranska vrednost izdelka (Serdar in 
Katalenić, 2006; Demšar in Polak, 2010). Imajo številne nepogrešljive funkcije, kot so 
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upočasnitev razvoja oksidativne žarkosti, izdelkom zagotavljajo nežno teksturo in sočnost 
(Pinton in sod., 2019), so antimikrobno učinkoviti, pospešujejo razvoj barve med 
razsoljevanjem (Demšar in Rajar, 2008), izboljšajo SVV, podaljšajo obstojnost, stabilizirajo 
in izboljšajo strukturo končnega mesnega izdelka (Bach Son Long in sod., 2011), so cenovno 
ugodni, učinkoviti in preprosti za uporabo (Resconi in sod., 2016).  
 
V zadnjem času je živilska industrija naredila korak naprej v smeri zmanjšanja vnosa 
fosfatov. Študije so pokazale obetavne inovativne tehnologije, kot je npr. ultrazvok. Pri 
uporabi ultrazvoka potekata pri nizki temperaturi inaktivacija encimov in mikroorganizmov. 
Glavne prednosti metode predstavljajo še pozitiven vpliv na okus, barvo in hranilno vrednost 




-) izdelku dajejo aromo in delujejo protimikrobno (Demšar in Polak, 2010), a se 
pri izdelavi pasteriziranih mesnin pri oblikovanju barve razsoljenega mesa običajno ne 
uporabljajo, predvsem zaradi počasnejše redukcije nitrata v nitrit (Feiner, 2006).  
 
2.3.1.3 Nitriti 
Želeno barvo razsoljenega mesa dobimo z dodatkom nitrita (NO2-), ki se praviloma uporablja 
v mešanici s soljo. Uporabljata se lahko natrijev (E 250) in kalijev nitrit (E 249) (Feiner, 
2006; Demšar in Polak, 2010). V reakciji nitrita in mioglobina se razvije značilna in stabilna 
rožnata barva razsoljenega mesa. Dušikov oksid reagira s hemom (Fe2+), tvori se 
nitrozomioglobin. Med toplotno obdelavo globinska komponenta nitrozomioglobina 
denaturira, nastane nitrozomiokromogen, ki daje mesu značilno barvo (Shahidi, 2000; Heinz 
in Hautzinger, 2007; Xiong, 2012). Poleg oblikovanja želene barve nitriti delujejo tudi kot 
antioksidanti in inhibitorji rasti nekaterih bakterij (C. botulinum, Escherichia, 
Achromobacter, Flavobacterium, Pseudomonas in Micrococcus) (Feiner, 2006; Demšar in 
Rajar, 2008; Toldrá in sod., 2010). Kadar se v izdelke doda presežek nitrita, lahko pride do 
neželenih zelenih obarvanj (Feiner, 2006).  
 
2.3.2 Aditivi organskega izvora 
2.3.2.1 Snovi z antioksidativnim delovanjem 
Zaradi potencialnih genotoksičnih učinkov sintetično pridobljenih antioksidantov (butil 
hidroksi anizol – BHA, butil hidroksi toluen – BHT, propil galat – PG, terciarni butil hidro 
kinon – TBHQ) se je v zadnjih letih povečalo zanimanje za naravne antioksidante, 
pridobljene iz naravnih virov sadja, zelenjave, semen in začimb (Mancin in sod., 2015; Jiang 
in Xiong, 2016). Najpogosteje se uporabljajo askorbinska kislina (E 300), natrijev askorbat 
(E 301) in kalcijev askorbat (E 302) (Pravilnik o aditivih za živila, 2010). V konzerviranih 
izdelkih je dovoljena uporaba eritrobinske kisline in natrijevega izoeritrobata (Uredba (ES) 
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1333/2008). Feiner (2006) ugotavlja, da se eritrobati in askorbati uporabljajo predvsem kot 
reducenti nitrata v nitrozomioglobin, saj povečajo hitrost razvoja in stabilizacijo barve, 
inhibirajo pojav nitrozaminov ter preprečijo zelene diskoloracije. 
 
V številnih študijah je bila dokazana močna antioksidativna učinkovitost eteričnega olja iz 
rožmarina, ki ima visoko vsebnost fenolnih derivatov (karnozinska kislina, karnozol, 
rozmanol idr.) in se najpogosteje uporablja v mesni industriji (Armenteros in sod., 2016; 
Jiang in Xiong, 2016). Študije so pokazale, da ekstrakt česna (lat. Allium sativum) zavira 
oksidacijo lipidov, saj deluje kot »lovilec« hidroksilnih radikalov v različnih mesnih izdelkih 
(Armenteros in sod., 2016).  
 
Uporabljajo se tudi drugi antioksidanti, bogati s polifenoli, fenolnimi spojinami, flavonoidi 
in hlapnimi olji, kot so origano, timijan, cimet, muškatni orešček, poper, navadni komarček, 
kardamom, bazilika, koriander, ingver, brusnice in granatno jabolko (Jiang in Xiong, 2016). 
Antioksidanti so predelovalcem mesnih izdelkov omogočili izboljšanje prehranske 
vrednosti, razvoj novih izdelkov, izboljšanje že obstoječih, podaljšanje obstojnosti in 
privlačnejši splošni profil kakovosti (Jiang in Xiong, 2016). 
 
2.3.2.2 Mononatrijev glutamat  
Zaznave okusa se med posamezniki zelo razlikujejo, kar močno vpliva na prehranske 
preference in izbiro hrane. Pri sprejemanju ali zavračanju hrane ima ravno okus ključno 
vlogo, definira ga pet senzoričnih kategorij, t.j. sladko, slano, kislo, grenko in umami. 
Sladko, slano in umami se v nizkih oz. zmernih koncentracijah povezuje s prijetnimi okusi 
(Melis in Barbarossa, 2017).  
 
Mononatrijev glutamat je sol glutaminske kisline, je gradnik skoraj vseh proteinov, je 
pomemben za izgradnjo mišičnih struktur in sodeluje v številnih presnovnih procesih. 
Mononatrijev glutamat razvije prijetno aromo, zaznavno kot rahlo sladko-slan okus in 
prikriva grenko noto (Feiner, 2006; Saltmarsh, 2013). Običajno se proizvaja s fermentacijo 
koruznega sladkorja, škroba ali melase sladkornega trsa ali sladkorne pese (Arzenšek Pinter, 
2007), najpogosteje se nahaja se v proteinsko bogatih živilih (Bradbury, 2004).  
 
2.3.2.3 Karagenan 
Karagenan je linearni polisaharid, sestavljen iz D-galaktoze in 3,6-anhidro D-galaktoznih 
enot. Pridobiva se z ekstrakcijo iz določenih vrst rdečih morskih alg, rodu Rhodophyceae 
(Feiner, 2006; Campo in sod., 2009; Prajapati in sod., 2014). Galaktozne enote so povezane 
z α-1,3 in β-1,4 glikozidnimi vezmi in imajo različno število sulfatnih skupin na posamezni 
disaharidni enoti (Feiner, 2006; Prajapati in sod., 2014). Obstajajo v treh glavnih oblikah 
(slika 1), kot kapa (κ-), jota (І-) in lambda (λ) (Feiner, 2006; Lascombes in sod., 2017). V 
živilski industriji se uporablja predvsem kot sredstvo za želiranje, vezanje vode oziroma 
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zgoščevanje (Campo in sod., 2009). Pri formiranju gela so pomembni kationi (K+) iz 
kalijevega klorida, ki poravnajo dvojni heliks in številne sulfatne skupine, pri tem pa nastane 
mreža in čvrst gel (Feiner, 2006).  
 
 
Slika 1: Različni tipi karagenana (Feiner, 2006) 
 
V pasteriziranih mesnih izdelkih (kot je npr. kuhana šunka) se karagenan dodaja predvsem 
za izboljšanje vezanja vode, povečanje izkoristka med toplotno obdelavo (za 6-8 %), 
nadomešča maščobo ter pozitivno vpliva na teksturo (izboljša povezanost rezine) in sočnost 
(McHugh, 2003; Feiner, 2006; Chun in sod., 2014). Izdelek je potrebno toplotno obdelati do 
središčne temperature 68-70 °C, šele takrat karagenan izrazi svojo funkcijo in tvori gel 
(Feiner, 2006).  
 
Karagenan reagira s proteini, veže vodo in izboljša mehkobo mesa (Cofrades in sod., 2008). 
Pri temperaturi hladilnika je stabilen, oblikuje se v elastičen gel. Njegovo doziranje ni 
omejeno, vendar se uporablja v majhnih količinah, do 1 % (Heinz in Hautzinger, 2007; 
Necas in Bartosikova, 2013). 
 
2.3.2.4 Prehranska vlaknina 
Raziskave so pokazale, da obogatitev mesnih izdelkov s prehransko vlaknino pozitivno 
vpliva na tehnološke lastnosti, kot so SVV, nadomešča maščobe, stabilizira emulzije, ima 
nevtralen okus, omogoča večji izkoristek po toplotni obdelavi, stroški proizvodnje so manjši 
in tekstura izdelkov boljša. Med pomembne prehranske vlaknine spadajo inulin, celuloza, 
karboksi metil celuloza (CMC), hitozan, pektin in drugi polisaharidi, kot so gume (gumi 
arabika, guar gumi) in polisaharidi iz morskih alg (alginat, agar, karagenan) (Gibis in sod., 
2015; Mehta in sod., 2015; Henning in sod., 2016; Han in Bertram, 2017). 
 
Uporablja se tudi pšenična vlaknina, ki se dodaja v razsolico (optimalno injiciranje 20-
35 %). V kombinaciji s fosfati in solmi oblikuje odličen izdelek z velikim izkoristkom po 
toplotni obdelavi, pozitivno vpliva na čvrstost rezine, stabilnost nadeva in SVV. Vendar pa 
se industrija ob večjem (več kot 50 %) injiciranju razsolice raje poslužuje drugih dodatkov, 
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kot so karagenan, sojine beljakovine in različne vrste škroba, ki veljajo za učinkovitejše 
(Feiner, 2006).  
 
Ding in sod. (2018) so v raziskavi ugotovili, da ima dodatek frakcije semen oljne kadulje 
(lat. Salvia hispanica, pogovorno čija, ali chia) višjo SVV in stabilnost emulzije v primerjavi 
z drugimi vlakninami, kot so sojina, pšenična, koruzna in otrobi. Dodatek 1 % frakcije semen 
chia je tudi zmanjšal oksidacijo lipidov in beljakovin v re-strukturirani šunki. Glede na to, 
da velja za potencialno sestavino, ki ima pozitivne učinke na zdravje, podaljša obstojnost 
izdelku ter nima negativnega vpliva na fizikalno-kemijske parametre in senzorične lastnosti, 
se v mesni industriji za enkrat še redko uporablja.  
 
2.3.3 Dodatne sestavine (živalskega in rastlinskega izvora) 
2.3.3.1 Mlečne beljakovine – kazeinati 
V mesne izdelke se dodajo mlečne beljakovine, in sicer kot kazein oz. kazeinat (sestavlja 80 
% beljakovin mleka) v obliki praška ali emulzije. Kazein je pomemben pri oblikovanju 
emulzij, zgoščevanju, izboljša proteinsko sestavo mesa, končnemu izdelku daje stabilnost, 
izboljša strukturo ter konsistenco. Zaradi svoje strukture je zelo stabilen pri visokih 
temperaturah in ima dobro SVV (Feiner, 2006; Ketiš Radič, 2007; Paramithiotis in sod., 
2010). Slabost uporabe kazeina je relativno visoka cena (Feiner, 2006).  
 
2.3.3.2 Krvna plazma 
Krvna plazma je visoko funkcionalna beljakovina z rahlo alkalnim pH (7,3–7,5), ki 
pripomore k boljši SVV kot mesni proteini, šunkam pa daje tudi čvrstost (Feiner, 2006; 
Heinz in Hautzinger, 2007; Allais, 2010) ter izboljša barvo končnega izdelka. Krvno plazmo 
dobimo tako, da iz krvi odstranimo eritrocite, levkocite, trombocite in krvna telesca (Heinz 
in Hautzinger, 2007).  
 
2.3.3.3 Želatina 
Želatina je sestavljena iz kolagena in jo pridobimo s hidrolizo živalskih kož, vezivnega tkiva 
ter kolagena iz kosti. V industriji se uporablja predvsem v obliki prahu, granul ali lističev. 
Proteinske molekule želatine absorbirajo vodo in med ohlajanjem tvorijo stabilen gel. Vpije 
lahko do 90 % vode; želatina lahko mesni sok, ki se izloči med toplotno obdelavo, veže v 
obliki želeja in s tem preprečuje njegovo izločanje (Heinz in Hautzinger, 2007; Demšar in 
Polak, 2010).  
 
2.3.3.4 Soja in sojini proteini  
V konzervirane mesne izdelke se dodajata sojin izolat in koncentrat (Feiner, 2006). Sojin 
izolat je edini proizvod soje, ki reagira z mesnimi proteini, tako da formira proteinske 
strukture, ki imajo sposobnost vezave vode in maščob. Sojini proteini delujejo kot vezivo, 
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povečajo SVV, tvorijo gel in nabrekajo (Heinz in Hautzinger, 2007; Ketiš Radič, 2007; 
Jideani, 2011).  
 
Sojin koncentrat v osnovi ne tvori gela in se najpogosteje uporablja v kombinaciji s 
karagenanom in škrobom, tako je učinkovitejši v primerjavi z izolatom. Pri pripravi razsolice 
je ob dodatku soje (slaba topnost v hladni vodi) nujno potrebno mešanje. Danes so na trgu 
sojini proteini svetle barve, ki le malo vplivajo na barvo in okus izdelka (Feiner, 2006). 
 
2.3.3.5 Škrob   
Škrob se najpogosteje izolira iz krompirja, pšenice, koruze, riža in tapioke (Xiong, 2012). 
Med segrevanjem škrobna zrna vežejo vodo, nabrekajo in povečajo svoj volumen, pri tem 
pa izdelku dajejo primerno teksturo (Xiong, 2012; Resconi in sod., 2016). Pri injiciranju je 
pomembna lastnost škroba, da se dokaj lahko raztaplja v vodi, da se ne poseda in maši igel. 
Kadar se neposredno dodaja v gnetilnik, se predhodno raztopi v majhni količini vode, s tem 
se prepreči možno nastajanje grudic (Feiner, 2006).  
 
2.3.3.6 Sladkorji  
Sladkor se v mesne izdelke dodaja v obliki saharoze, glukoze, koruznega sirupa ali rjavega 
sladkorja (Feiner, 2006; Toldrá in sod., 2010). Na končni izkoristek nima bistvenega vpliva, 
ima pa številne druge prednosti, kot so zaokrožitev arome, maskiranje slanega okusa, 
sodeluje v Maillardovi reakciji (Feiner, 2006; Heinz in Hautzinger, 2007; Demšar in Rajar, 
2008), poveča suho snov in zmanjša vodno aktivnost (aw) ter posledično podaljša rok 
uporabnosti. Pri tem je pomembno, da so izdelki obdelani na središčno temperaturo vsaj 
70 °C. Z istim razlogom se uporablja tudi maltodekstrin (koruzni sirup), ki je manj sladek in 
cenovno ugodnejši (Feiner, 2006). 
 
2.3.3.7 Laktati in laktatno-acetatne zmesi 
Laktat je sol mlečne kisline in ga dobimo s fermentacijo mlečnega sladkorja. V raztopini je 
običajno 40 % vode in 60 % laktata, tako se hitreje raztopi v razsolici (npr. za šunko). 
Izdelkom se dodaja zaradi podaljšanja obstojnosti, upočasni rast bakterij (L. monocytogenes, 
S. aureus, E. coli O157:H7, C. butulinum, Yersinia spp., Salmonella spp., Pseudomonas spp. 
in Campylobacter spp.) in rahlo zmanjša vrednost aw. V mesne izdelke se dodaja kot natrijev 
ali kalijev laktat. Bistveno boljši učinek na zmanjšanje rasti določenih mikroorganizmov in 
podaljšanje obstojnosti ima zmes laktata in diacetila, vendar ob večjem dodatku diacetil 
pušča rahel priokus po kislem (Feiner, 2006).  
 
V eni izmed raziskav so Fulladosa in sod. (2012) dokazali, da pri manjšem dodatku soli 
(16 g/kg surovega mesa) dodatek 39,7 g K-laktata/kg surovega mesa ni negativno vplival na 
barvo, aromo in teksturo šunk. 
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2.3.3.8 Guar gumi, ksantan in alginat 
Gumi je skupen izraz za hidrokoloidne gele polisaharidov, ki imajo afiniteto do vode in 
kažejo sposobnost za vezanje vode in drugih organskih/anorganskih materialov (Guo in sod., 
2014). Guar gumi (E 412) in ksantan (E 415) se običajno dodajata v toplotno ne-obdelane 
izdelke, ki se naknadno toplotno obdelajo (Feiner, 2006). Guar gumi ima močno sposobnost 
absorpcije vode, visoko viskoznost (Lv in sod., 2017), v hladni vodi je popolnoma topen in 
je v primerjavi s ksantan gumijem cenejši. V primerjavi s škrobom ima desetkrat večjo moč 
zgoščevanja, zato se ga dodaja v majhnih količinah (Feiner, 2006).  
 
Ksantan je naravni polisaharid, ki ga proizvaja bakterija Xanthomonas campestris NRRL B-
1459 (Guo in sod., 2014). Njegove glavne funkcije so emulgiranje, stabiliziranje in 
zgoščevanje. Pri majhnih vrednostih pH in pri visokih temperaturah je stabilen. V razsolice 
se ksantan doda tudi zato, da preprečuje sedimentacijo nekaterih drugih sestavin (npr. 
škroba). Viskoznost ksantana se z višanjem temperature zmanjšuje, pri temperaturah nad 65 
°C se ne zmanjšuje več, vendar se ob ohladitvi viskoznost hitro vrne (Feiner, 2006).  
 
Alginat tvori gel ob prisotnosti kalcijevih ionov. Stopnja tvorbe gela je odvisna od 
razpoložljivosti Ca2+ ionov, to pa določata pH-vrednost raztopine in topnost kalcija. 
Prisotnost fosfatov lahko povzroči, da se gel ne bo tvoril (Feiner, 2006). 
 
2.3.4 Kuhinjska sol in kalijev klorid  
Kuhinjska sol ali natrijev klorid (NaCl) ima nepogrešljivo mesto v mesnih izdelkih (Feiner, 
2006). Dodatek soli vpliva na količino vezane vode, izboljša okus in preprečuje oksidacijo 
lipidov (Mariutti in Bragagnolo, 2017), omogoča topnost proteinov in prispeva k aromi 
(Feiner, 2006; Demšar in Polak, 2010; Toldrá in sod., 2010). Zmanjša vrednost aw, saj 
posledično zmanjša vsebnost proste vode, pri tem pa preprečuje mikrobiološki kvar (Barbieri 
in sod., 2016).  
 
Natrij ima pomembno vlogo v telesu, predvsem pri ohranjanju celičnega membranskega 
potenciala, pri absorpciji hranil v tankem črevesu in uravnavanju prostornine zunajcelične 
tekočine, s čimer vpliva na volumen krvi in krvni tlak. Vendar pa prekomerni vnos soli in s 
tem natrija povzroča zdravstvene težave, kot so povišan krvni tlak ter tveganje za bolezni 
srca in ožilja (Barbieri in sod., 2016; Kameníka in sod., 2017; Delgado Pando in sod., 2018).  
 
V mesni industriji je potrebno zmanjšati uporabo soli, vendar zmanjšanje ne sme negativno 
vplivati na tehnološke in senzorične lastnosti (Barretto in sod., 2018). Kot alternativa se 
lahko uporabi kalijev klorid (KCl), ki daje slan okus, a običajno tudi neprijeten grenak, trpek 
in kovinski priokus, nesprejemljiv za potrošnika (Feiner, 2006; Barretto in sod., 2018). 
Barbieri in sod. (2016) so v raziskavi dokazali, da se v kuhanem pršutu lahko zmanjša sol, 
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ob dodatku ekstrakta morske alge rdeča palmarija (Palmaria palmata). Končni izdelek tako 
vsebuje do 1,2 % NaCl, pri tem pa ohrani prijeten okus in aromo.  
Med alternativnimi tehnologijami, kot so mikrovalovi, pulzirajoče električno polje, visok 
hidrostatičen pritisk, UV-svetloba, omsko segrevanje in ultrazvok, se je najbolj uveljavila 
slednja. Ugotovljeno je bilo, da ultrazvok pospeši ekstrakcijo in difuzijo natrija. S tem se 
skrajša čas procesa razsoljevanja/soljenja in zmanjša količino dodane soli, poveča se 
izkoristek, izboljša barva, okus in tekstura ter omogoči varčevanje z energijo (Barretto in 
sod., 2018).  
 
2.3.5 Encimi 
V zadnjem času industrija pogosto uporablja encim transglutaminazo, ki se dodaja v 
razsolico (šunke, pršut). Encim transglutaminaza s kazeinatom deluje sinergistično, tako da 
je primeren tudi za uporabo re-formuliranih izdelkov (Jiménez Colmenero in sod., 2005; 
Feiner, 2006). Encim transglutaminaza pospešuje nastanek povezav med aminokislinami 
(glutaminom in lizinom) in tvori močne kovalentne vezi. S tehnološkega vidika poveča 
čvrstost in povezanost rezine, teksturo na splošno, lahko pa nadomesti fosfate in sol (Feiner, 
2006).  
 
2.3.6 Aroma dima 
Glavne sestavine dima so fenoli, organske kisline in karbonili (formirajo barvo). K barvi in 
aromi mesnih izdelkov največ prispevata fenola iz lignina, in sicer siringol in gvajakol (2-
metoksifenol). Slednji daje izdelku temno barvo in neprijeten okus po dimu, medtem ko 
siringol daje zlato-rjavo barvo ter prijetno aromo (Feiner, 2006).  
 
Industrija pogosto uporablja tekoči dim. Na mesne izdelke se nanaša z razprševanjem ali 
potapljanjem, lahko pa se doda tudi v razsolico. Prednosti tekočega dima pred naravnim so 
predvsem v standardni enakomerni barvi izdelka, je okolju prizanesljivejši, dimne komore 
se enostavneje čistijo, ne vsebuje katrana in drugih lepljivih snovi ter ne vsebuje 
kancerogenih policikličnih aromatskih ogljikovodikov (Feiner, 2006).  
 
2.3.7 Barvila 
Temeljna funkcija barvil je poudarjanje barve živila. V mesni industriji se najpogosteje 
uporablja karminska kislina. Pridobiva se iz žuželk košeniljk (Dactylopius coccus), ki se 
nahajajo na kaktusih. Slabost tega barvila je, da povzroči alergijske reakcije pri nekaterih 
posameznikih (Ho-Soo in sod., 2014). Poleg karminske kisline se pogosto v mesni industriji 
uporablja tudi ekstrakt rdeče pese. Značilno barvo daje spojina β-D-glukopiranozid betanina, 
vendar je slabše stabilna pri višjih temperaturah in na svetlobi. Fermentiran riž vsebuje 
citrinin, ki bi lahko bil kancerogen, zato v nekaterih državah kot barvilo ni dovoljen (Feiner, 
2006). 
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2.4 TEHNOLOGIJA IZDELAVE 
Na sliki 2 so na kratko predstavljene tehnološke sheme izdelave mesnin iz dveh podskupin 
pasteriziranih mesnih izdelkov, prekajenega mesa in konzerviranega mesa. Razvidno je, da 
se izdelki iz podskupine prekajeno meso in del izdelkov iz podskupine konzervirano meso 
(tisti iz celih mišic ali delov mišic) v večjem delu izdelujejo po enaki tehnologiji, opisani v 
naslednjem poglavju in imenovani tehnologija mesnin iz celih mišic. Drug del izdelkov, iz 
podskupine konzervirano meso, pa se izdeluje po tehnologiji re-formuliranih mesnin, opisani 
v poglavju 2.4.2.  
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  Pasterizirane mesnine 
       
  prekajeno meso  konzervirano meso 
       
meso  
cele mišice ali osnovni deli 
(pH 5,7–6,1; CFU 102–104/g 
T od 0 °C do 4 °C) 
 
cele mišice ali deli mišic 
(pH 5,7–6,1; CFU 102–104/g 




(pH 5,7–6,1; CFU 102–104/g 
T 0 °C to 4 °C) 
       
mišica/kos  
potrebušina, vrat, pleče, stegno 
(z/brez slanine, z/brez kosti) 
 potrebušina, vrat, pleče, 
stegno (brez kosti) 
 obrezine 
       
      mletje 




suho, mokro, kombinirano 
razsoljevanje (do 70 %) 
 suho, mokro, kombinirano 
razsoljevanje (od 40 % do 70 %) 
 razsolica se doda v mleto 
meso (od 25 % do 100 %) 
       
aditivi  
fosfati, sol, sladkorji, nitrit, 
ojačevalci barve in arome, 
barvila, karagenan in škrob  
 
fosfati, sol, sladkorji, nitrit, 
ojačevalci barve in arome, 
barvila, karagenan in škrob  
 
fosfati, sol, sladkorji, nitrit, 
ojačevalci barve in arome, 
barvila, karagenan, sojini 
proteini, škrob, hidrokoloidi 
       
mehčanje    opcijsko: z iglami in rezili   




 opcijsko: rahlo masiranje  
gnetenje/masiranje 
(T med 0 °C in 4 °C, intervalno s 
počitkom, pod vakuumom) 
 mešanje: T od -1 °C do 2 °C 
       
polnjenje    
polnjenje v neprepustne ali 
prepustne (dimljenje/pečenje) 
ovitke in vstavljanje v kalupe 
 
polnjenje v celulozne ovitke ali 
kolagenske folije in vstavljanje v 
kalupe 
       
dimljenje 
 obvezno: 
• osuševanje: T 60-70 °C, RV 
30-40 %, t 30-120 min 
• dimljenje: 65-75 °C, RV 50-
70 %, do želene barve 
• ali tekoči dim 
 
opcijsko: 
• osuševanje: T 60-70 °C, RV 
30-40 %, t 30-120 min 
• dimljenje: 65-75 °C, RV 50-
70 %, do želene barve 
• ali tekoči dim v maso 
 
opcijsko: 
• osuševanje: T 60-65 °C, RV 
30-40 % 
• dimljenje: 65-70 °C, RV 50-
70 %, do želene barve 
• ali tekoči dim v maso 
       
toplotna 
obdelava 
 • suha toplotna obdelava: T 76-
80 °C do Ts izdelka 69-72 °C 
 
• vlažna toplotna obdelava v 
pari ali vodi: T konstantna, 
postopna ali ∆T do Ts 69-
72 °C 
• suha toplotna obdelava: T 76-
80 °C do Ts izdelka 69-72 °C 
• sous vide: medij T 53-81 °C, 
VP 
• toplotna obdelava pod 
visokim pritiskom: Ts 25-
30 °C, nekaj min 
 
• vlažna toplotna obdelava v 
pari ali vodi: T 74-80°C do Ts 
69-72 °C 
• suha toplotna obdelava: T 74-
80 °C do Ts izdelka 69-72 °C 
       
hlajenje  hitro hlajenje, pod 5 °C  hitro hlajenje, pod 5 °C  hitro hlajenje, pod 5 °C 
       
rezanje  običajno ne  
opcijsko: debelejše ali tanjše 
rezine 
 rezanje 
       
pakiranje  VP  VP, MAP  VP, MAP 
       
skladiščenje  od -1 °C do 4 °C  od -1 °C do 4 °C  od 1 °C do 4 °C 
       
izdelki  
prekajena šunka, prekajena 
potrebušina, hamburška slanina, 
prekajen laks kare, prekajen vrat, 
prekajena perutninska krača 
 
kuhan ali pečen pršut, kuhana ali 
pečena šunka, kuhano pleče, 
kuhana hamburška slanina, 
kuhana krača, kuhana (stisnjena) 
govedina, goveji jezik 
 pizza šunka, toast šunka, 
delikatesna šunka 
Slika 2: Tehnološke sheme izdelave prekajenega mesa in konzerviranega mesa (povzeto po Feiner, 
2006) 
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2.4.1 Tehnologija izdelave mesnin iz celih mišic 
2.4.1.1 Teorija nabrekanja in aktivacije proteinov 
Pri izdelavi mesnih izdelkov, kjer se voda ali voda in maščoba na nek način vežeta ali pa 
emulgirata v izdelku, sta izjemno pomembna procesa nabrekanje in raztapljanje proteinov. 
Procesa sta povezana in zahtevata dodatek vode. Samo raztopljeni proteini lahko delujejo 
kot emulgatorji v izdelkih z maščobo, ker ob tem imobilizirajo velike količine dodane vode. 
Miofibrilarni proteini so v izoelektrični točki (pH 5,2) v ionizirani obliki (COO- in NH3+) in 
so zaradi pozitivnih in negativnih nabojev tesno povezani med seboj. SVV in topnost 
proteinov sta v tej točki najslabša. Pri nabrekanju in aktivaciji proteinov imajo 
najpomembnejšo vlogo fosfati in sol. Ob zaključku rigorja vzpostavljene prečne vezi med 
aktinom in miozinom omejujejo nabrekanje, prekine jih lahko dodatek fosfatov in tako 
omogoči učinkovito nabrekanje proteinov (Feiner, 2006). Dodana sol pa vpliva na 
nabrekanje in aktivacijo proteinov tako, da poveča ionsko moč. Na+ in Cl- ioni se namreč 
vežejo na stranske verige proteinov, končne skupine se zato med seboj odbijajo. S 
povečanjem prostora med aktinom in miozinom pride do nabrekanja, ki se nadaljuje dokler 
struktura mišičnih vlaken to omogoča, nato pa preide v viskozno oz. tekočo obliko. Ta zadnja 
stopnja nabrekanja je poimenovana kot topnost proteinov (Feiner, 2006).  
 
Topnost proteinov lahko povečamo tudi z mehanskimi silami med predelavo (npr. rezanjem, 
mešanjem in gnetenjem). Dodani fosfati le odstranjujejo vezi med aktinom in miozinom, 
medtem ko sol povzroča že prej omenjeno nabrekanje celične strukture. Običajno se oba 
aditiva uporabljata skupaj, saj delujeta sinergistično in sta tako najbolj učinkovita. Pri večji 
vrednosti pH mesa/mase sta povečani tako topnost kot SVV proteinov (Feiner, 2006).  
 
2.4.1.2 Izračun sestave razsolice 
Vsi aditivi, dodani v razsolico, morajo biti v ustreznih koncentracijah, glede na želeno raven 
injiciranja in čim večji izkoristek po toplotni obdelavi. Pravilno izračunana sestava razsolice 
je izjemno pomembna, saj v nasprotnem primeru lahko pride do velike ekonomske izgube. 





,                …(1) 
 
kjer KR predstavlja koncentracijo dodatka v razsolu, KI koncentracijo aditiva v končnem 
izdelku in Y izkoristek končnega izdelka (angl. cooking yield), oboje izraženo v %. OI pa 
predstavlja obseg injiciranja razsolice (Feiner, 2006). Primer: če imamo 100 kg mesa 
(100 %) in je obseg injiciranje razsolice 45 % (OI = 45 %), se pridobi 145 kg injiciranega 
mesa (100 × 1,45 = 145). Zato mora razsolica za 45-odstotno injiciranje in 135-odstotni 
izkoristek po toplotni obdelavi (Y) vsebovati 5,4 % soli, 1,5 % fosfatov, 1,2 % karagenana, 
preostanek (do 100 %) je ledena voda (91,9 %). S 45-odstotnim obsegom injiciranja bo 
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koncentracija vsakega dodatka v končnem toplotno obdelanem izdelku vnaprej določena z 
izračuni po predlagani enačbi. 
 
2.4.1.3 Priprava razsolice 
Razsolica je suspenzija, sestavljena iz topnih in netopnih snovi, ki so dispergirane ali 
raztopljene v vodi. Pravilna priprava razsolice je bistvenega pomena za ustrezno barvo, 
izkoristek po toplotni obdelavi, rok uporabnosti in skladnost končnega izdelka. Z nižjo 
temperaturo (optimalno -2 do 2 °C) zmanjšamo mikrobiološko tveganje in zmanjšamo 
povečanje temperature mase med nadaljnjo obdelavo (Feiner, 2006). Temperatura mesa 
nikakor ne sme presegati 8 °C (Demšar in sod., 2011).  
 
Pomemben je vrstni red dodajanja aditivov, in sicer prednost imajo topni aditivi (fosfati, sol, 
sladkor), sledijo pa jim aditivi, ki se razpršijo (karagenan in škrob). Fosfati zahtevajo veliko 
proste vode ob konstantnem mešanju, da se popolnoma raztopijo, nato se dodajo sladkorji in 
proteini (običajno sojini izolati). Naslednja se doda sol, ki zmanjša površinsko napetost in 
omogoči lažjo razporeditev škroba in karagenana (Feiner, 2006).  
 
2.4.1.4 Injiciranje razsola 
Injiciranje razsola je postopek, pri katerem se predhodno pripravljena razsolica injicira v 
mišično tkivo. Razsolico se lahko dodaja tudi neposredno v gnetilnik (4-8 %), predvsem v 
primeru, ko je bila predhodno injicirana premajhna količina razsolice. Injicirano meso lahko 
zaradi večje mišične površine absorbira večje količine dodane razsolice. Medtem ko meso, 
ki predhodno ni bilo injicirano, absorbira le 2-5 % (Feiner, 2006). 
 
Kadar so igle pod pritiskom večjim od dveh barov (optimalno 1,5-2 bar), lahko pride do 
poškodovanja mišičnih vlaken, kar lahko posledično povzroči nastanek vidnih žepkov z 
želirano maso. Obstajajo novejše tehnologije injiciranja, ki omogočajo tudi delovanje pod 
višjimi tlaki. Posebno pozornost zahtevajo izdelki z velikim deležem maščobe. V tem 
primeru se optimalno injiciranje izvede s tlakom do enega bara, saj bi lahko večji tlak 
povzročil razslojevanje mesa in mastnega tkiva oz. maščobe. Trenutni injektorji lahko brez 
razslojevanja mesa in mastnega tkiva v enem prehodu injicirajo od 40 % do 70 % razsolice 
glede na maso (Feiner, 2006).  
 
2.4.1.5 Mehčanje 
Z mehčanjem mesa se izboljša izkoristek po toplotni obdelavi, razsolica se enakomerno in 
hitreje porazdeli, izdelek je bolj čvrst in rezine povezane. Običajno se meso mehča z iglami 
in rezili/lamelami, nameščenimi na stroju za injiciranje, ali pa poteka kot samostojni 
postopek. Rezila prodirajo v meso različno globoko (2-4 mm) (Feiner, 2006; Demšar in sod., 
2011). 
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2.4.1.6 Gnetenje/masiranje 
Gnetenje/masiranje mesa ali mišic se v mesni industriji pogosto uporablja, predvsem z 
namenom boljšega izkoristka po toplotni obdelavi, enakomerno oblikovane barve, 
povezanosti rezine in čvrstosti izdelka (Feiner, 2006). Med gnetenjem/masiranjem mesa 
poteka aktivacija ali raztapljanje miofibrilarnih proteinov, oblikuje se eksudat, ki v končnem 
izdelku povezuje rezino (Feiner, 2006; Casiraghi in sod., 2007; Toldrá in sod., 2010). Med 
masiranjem zaradi mehanskih vplivov razpade sarkolema, raztopljeni proteini pa se 
sprostijo. Ob dodatku večje količine razsolice, je potrebna tudi intenzivnejša mehanska 
obdelava (Feiner, 2006).  
 
Gnetilnik se vrti, kosi mesa se ob steni gnetilnika dvignejo na najvišjo točko, nato pa zaradi 
gravitacije padejo na dno gnetilnika. Sočasno se kosi med seboj trejo, sila trenja aktivira 
proteine, mišična vlakna nabreknejo in se razpočijo. Čas gnetenja je odvisen od več 
dejavnikov, kot so vrsta mesa, stopnja injiciranja, premer kosov mesa, razpoložljiv časa, 
metoda (kontinualen, ločene šarže, intervalno gnetenje, v vakuumu) in drugih dejavnikov 
(Feiner, 2006). 
 
Razlika med gnetenjem in masiranjem je v tem, da pri se gnetenju gnetilnik vrti okoli svoje 
namišljene osi in v notranjosti nima lopatic (ovir), medtem ko pri masiranju mešalnik miruje, 
lopatice (ovire) pa se premikajo/vrtijo (slika 3) (Feiner, 2006).  
 
 
Slika 3: Razlika med napravama (gnetenje in masiranje) (Feiner, 2006) 
 
V praksi se je za šunke iz celih mišic izkazalo, da je bolj koristno gnetenje. Izvaja se lahko 
v hlajeni napravi (od -2 °C do 0 °C). Med masiranjem temperatura mase variira med 0 °C in 
4 °C, to pa je bistvenega pomena za vzdrževanje nizkega števila bakterij (predvsem 
laktobacilov). Pri tej temperaturi je tudi topnost aktina in miozina najbolj optimalna. Po 
gnetenju je meso mehko in elastično, enostavno ga je polniti v ovitke ali modele in oblikovati 
(Feiner, 2006).  
 
Uporabljajo se različne metode gnetenja in sicer: 
− kontinualno: pod vakuumom, zelo nizka hitrost obračanja 2-4 obr./min, 12-16 ur. 
− ločene šarže: počasno gnetenje pod vakuumom, masa se odstrani iz gnetilnika in čez 
noč počiva, zjutraj se ponovno gnete. 
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− intervalno: gnetenje in počitek trajata 10-16 ur. Izkoristek je v primerjavi s 
predhodnima metodama nekoliko večji. Obdobja počitka omogočajo, da proteini 
učinkovito nabrekajo, če je to potrebno, se naknadno lahko dodaja tudi razsolica. 
− pod vakuumom: močan vakuum (od -0,8 do -0,95 bar) spodbuja nabrekanje (boljši 
izkoristek po toplotni obdelavi), preprečuje penjenje, pomaga ohranjati nižjo 
temperaturo, pripomore k hitrejšemu razvoju barve (odsotnost O2), izboljšuje 
povezanost rezine in čvrstost končnega izdelka. Anaerobne razmere tudi upočasnijo 
rast aerobnih bakterij (npr. Pseudomonas spp.) (Feiner, 2006).  
 
2.4.1.7 Polnjenje 
Modeli, v katere se polni masirana/gnetena masa, so običajno obloženi s plastično folijo, da 
se meso med toplotno obdelavo ne bi prilepilo na stene modelov. Na dno modela se lahko 
položi tudi slanina s kožo obrnjeno navzdol (5-10 mm debela). Slanina daje izdelku naraven 
videz, prav tako izdelek tudi pridobi na masi. Pred polnjenjem v modele se lahko gnetena 
masa vakuumsko zapakira (-0,99 bar), kar popolnoma prepreči izgubo mase. V vseh 
primerih sledi počivanje pri nizki temperaturi (0-2 °C) do 8 ur. S polnjenjem mase v modele 
v obliki stegna (šunke) izdelki dobijo tudi končno obliko (Feiner, 2006; Toldrá in sod., 
2010).  
 
Ne glede na izbiro ovitka, mora biti mesna masa polnjena tesno in brez zračnih žepkov. Ti 
lahko negativno vplivajo na kakovost končnega izdelka, zmanjšajo lahko čvrstost izdelka, 
nastanejo vidni žepki želeja, vplivajo pa tudi na barvo, saj ob prisotnosti O2 tipična barva 
razsoljenega mesa preide v rjavo-zeleno. Čas med polnjenjem in toplotno obdelavo mora 
biti čim krajši, saj s tem preprečimo rast bakterij. Bakterijska rast posledično s fermentacijo 
sladkorjev v kislino vpliva na okus in zmanjša izkoristek po toplotni obdelavi, zmanjša 
vrednost pH mase in s tem povzroči slabšo SVV (Feiner, 2006). 
 
2.4.1.8 Dimljenje 
Pred dimljenjem je potrebno površino mesnih izdelkov osušiti, da se dim lahko prime na 
površino izdelka. Sušenje izdelka poteka 30-120 minut pri temperaturi 60-70 °C in relativni 
vlažnosti 30-40 %. Kadar se uporablja tekoči dim je potrebno v prekajevalno komoro 
injicirati ustrezno količino dima. Naravno dimljenje poteka pri 65-75 °C in relativni 
vlažnosti 50-70 %, na polovici procesa se vstavi kratka faza sušenja. Končni rezultat je 
izdelek z želeno barvo (Feiner, 2006). Faza dimljenja v procesu izdelave konzerviranega 
mesa ni obvezna.  
 
2.4.1.9 Toplotna obdelava 
Toplotna obdelava zahteva strog nadzor nad temperaturo in časom toplotne obdelave (Toldrá 
in sod., 2010). Namen postopka je koagulacija proteinov, izboljšati narezljivost izdelka in 
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povezanost rezine (Feiner, 2006), uničenje neželenih mikroorganizmov in inaktivacija 
encimov z minimalnim učinkom na senzorične lastnosti (Toldrá in sod., 2010). 
 
Vlažna toplotna obdelava (voda ali para) 
Pri kuhanju izdelka v vodi se toplota učinkoviteje prenaša v primerjavi s parjenjem. Mesna 
industrija najpogosteje uporablja tri načine toplotne obdelave, in sicer pri konstantni 
temperaturi, postopno kuhanje ali kuhanje ∆T. Središčna temperatura (Ts) obdelave je od 
69 °C do 72 °C, ta zagotovi uničenje patogenih bakterij in funkcionalnost dodatkov 
(karagenana, škroba, sladkorja). Nižje Ts (66-68 °C ali še nižje) so sicer ekonomsko 
upravičene, vendar preveč problematične, saj se lahko zgodi, da mioglobin ne denaturira 
povsem in oblikovana barva ni značilna (rjavo-siva, bleda) in stabilna. Problem so tudi 
bakterije, ki toplotno obdelavo preživijo in fermentirajo sladkor do CO2 ter s tem povzročijo 
napihovanje embalaže, nastajanje sluzi, mlečne izceje in luknjic v končnem izdelku (Feiner, 
2006).  
 
Najpogostejši načini toplotne obdelave so: 
− s konstantno temperaturo do Ts 69-72 °C, pri tem mora biti Ts 55 °C čim hitreje 
dosežena in presežena, da se prepreči rast patogenih mikroorganizmov.  
− postopna toplotna obdelava: izdelek se v prvi fazi eno uro segreva v vodi ali pari pri 
temperaturi 60 °C, naslednjo uro pri temperaturi 70 °C, nato pa do Ts 69-72 °C pri 
temperaturi 74-80 °C. Ta način se uporablja za večje izdelke. Prednost postopne 
toplotne obdelave sta predvsem manjša izguba mase med toplotno obdelavo in 
intenzivnejša barva kot pri konstantni temperaturi, slabost pa daljši proces.  
− ∆T toplotna obdelava: lahko se izvaja s paro (najpogosteje) ali v vodi. ∆T je razlika 
med Ts izdelka (vanj se vbode temperaturna sonda) in temperaturo komore. ∆T mora 
biti vsaj 25 °C, najpogosteje je 30 °C. Obdelava se začne s paro, s temperaturo od 
60 °C do 65 °C. Ko je nastavljena ∆T dosežena, se temperatura v komori poveča, 
posledično z enako hitrostjo narašča tudi Ts izdelka. Ko temperatura komore doseže 
78 °C, ostane konstantna, pri tem pa mora Ts izdelka doseči 69-72 °C. Velja za 
najučinkovitejšo metodo, izkoristek je za 2-4 % večji kot pri predhodnih načinih. 
Manjši so tudi stroški predelave, saj lahko izkoriščajo nižjo ceno električne energije 
ponoči (Feiner, 2006).  
 
Suha toplotna obdelava 
Suho toplotno obdelavo lahko poimenujemo tudi pečenje, izvaja se pri temperaturi komore 
76-80 °C do Ts izdelka 69-72 °C. Pri tem se z Maillardovo reakcijo razvije značilna aroma 
po pečenem, ki je intenzivnejša kot pri vlažni toplotni obdelavi. Izdelki, toplotno obdelani s 
suho toploto, se običajno tudi vroče prekadijo in imajo zato močneje izraženo aromo dima 
in intenzivnejšo barvo (Feiner, 2006; Toldrá in sod., 2010). 
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Toplotna obdelava pod visokim pritiskom 
V primerjavi s tradicionalnimi metodami je toplotna obdelava pod visokim pritiskom 
racionalnejša, saj traja le nekaj minut. Temperatura središča hitro doseže 25-30 °C in zato 
se tudi zelo hitro zmanjša med hlajenjem pod 5 °C. Metoda prihrani veliko energije in 
podaljša obstojnost končnega izdelka (Feiner, 2006). 
 
Sous-vide  
Sous-vide (fr. »pod vakuumom«) je postopek kuhanja/inkubiranja vakuumsko pakiranega 
izdelka v vodnem mediju pri nizki temperaturi med 53 °C in 81 °C. Metoda ima številne 
prednosti, saj lahko učinkovito prenaša toploto iz vode na hrano, omogoča enakomerno 
kuhanje izdelka, zmanjša število aerobnih bakterij, podaljša rok obstojnosti in zmanjša 
nevarnost ponovne kontaminacije med skladiščenjem, preprečuje izgubo hlapnih snovi in 
hranil med toplotno obdelavo, omogoča zadrževanje vlage ter s tem izboljša teksturo izdelka. 
Za razliko od tradicionalnih metod toplotne obdelave kuhanje pri nižji temperaturi pozitivno 
vpliva na kakovost mesa. Toplotna obdelava prašičjega stegna z majhno vsebnostjo maščob 
in veliko vsebnostjo beljakovin po tradicionalni metodi povzroči koagulacijo miofibrilarnih 
proteinov in želiranje kolagena, izdelek posledično postane bolj trde teksture kot po metodi 
sous-vide. Metoda sous-vide lahko služi kot alternativa za toplotno obdelavo prašičjih stegen 
(Jeong in sod., 2018).  
 
2.4.1.10 Hlajenje 
Po toplotni obdelavi je potrebno izdelke čim hitreje ohladiti na optimalno temperaturo med 
0 °C in 3 °C. Izdelki se lahko ohladijo s hladnim zrakom, s potopitvijo v hladno vodo ali s 
prhanjem s hladno vodo. Središčna temperatura 15 °C se mora doseči v manj kot štirih urah, 
na hitrost ohlajanja najbolj vpliva velikost kosov. Dolgotrajno hlajenje je problematično z 
mikrobiološkega stališča, ker temperature med 55 °C in 10 °C predstavljajo idealne pogoje 
za rast mikroorganizmov (Toldrá in sod., 2010). Izkušnje kažejo, da je najučinkovitejše 
prhanje s hladno vodo, saj skrajša čas in prepolovi količino porabljene vode (Feiner, 2006).  
 
Po prhanju se izdelki v komorah hladijo s pospešenim mrzlim zrakom (ang. Blast chiller) do 
temperature pod 10 °C. Tako hitro hlajenje prepreči, da bi spore nekaterih bakterij (npr. 
Bacillus spp. in Clostridium spp.) vzklile. Gram pozitivne bakterije predstavljajo resno 
nevarnost za zastrupitev s hrano in skrajšajo rok trajanja izdelka. Nekatere bakterije (npr. 
Salmonella spp.) pa rastejo tudi pri temperaturah med 5 °C in 7 °C (Feiner, 2006).  
 
Šunke v modelih se običajno prhajo z mrzlo vodo ali pa potopijo v mrzlo kopel za 15 do 30 
minut. Modeli morajo biti pokriti, saj bi močan pritisk lahko negativno vplival na končni 
izdelek, in nato hranjeni pri temperaturi 0 °C. Pri odstranitvi plastične obloge se iz šunk 
lahko odstrani prekajeni sloj izdelka, zato se ti izdelki pogosto naknadno dimijo (Feiner, 
2006).  
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2.4.1.11 Rezanje  
Učinkovito in stroškovno ugodno rezanje je zagotovljeno s standardno oblikovanim 
izdelkom, tako po obliki kot tudi dolžini. Sodobna oprema omogoča natančno tehtanje in 
rezanje izdelkov, ki se nato v obliki narezkov zapakirajo. Razlika med ang. slicing (debelejša 
rezina) in ang. shaving (tanjša rezina) je predvsem v debelini rezine. Med rezanjem je 
potrebno zagotoviti izjemno visoke standarde higiene ter ustrezno temperaturo (-1 °C) 
(Feiner, 2006).  
 
2.4.1.12 Pakiranje in skladiščenje 
Vakuumsko pakiranje mora biti popolno izvedeno, v nasprotnem primeru pride v embalažni 
enoti do aerobnih razmer, t.j. razmer, ki omogočajo rast bakterijam Pseudomonas spp. 
Hranjenje teh izdelkov pri nizki temperaturi (0 °C) otežuje rast bakterij in bistveno podaljša 
obstojnost izdelkov. Pogost vzrok kvara mesnin med skladiščenjem je tudi zakisanje izdelka 
zaradi prisotnosti bakterij Lactobacillus spp. in Streptococcus spp. (Feiner, 2006). 
 
Za izdelke v modelih se lahko uporablja tudi posebna oblika vakuumskega pakiranja, t.i. 
angl. vacuum skin packing. Pri tej obliki pakiranja se izdelek postavi na pladnje, oblikovane 
iz plastične folije, in jih pokrije s folijo. Med vakuumiranjem se odstrani zrak in folija se 
prilepi na izdelek in pladenj (Feiner, 2006).  
 
Pakiranje v modificirano atmosfero (MAP) preprečuje zlepljanje rezin v narezkih, kar je 
bistvena prednost pred pakiranjem v vakuum. Atmosfera v embalažni enoti je običajno 
sestavljena iz mešanice plinov N2 (50-70 %), ki služi kot polnilni plin, in CO2 (30-50 %), ki 
deluje antimikrobno in podaljša rok uporabe (Feiner, 2006). 
 
Pakirane izdelke je treba skladiščiti pri optimalni temperaturi od -1 °C do 4 °C, da se ohrani 
nizko število bakterij in s tem podaljša obstojnost. V pakiranih izdelkih se pogosto pojavi 
mlečna izceja, ki kaže na prisotnost večjega števila bakterij Lactobacillus spp., izdelek pa je 
običajno kislega okusa (Feiner, 2006).  
 
2.4.2 Tehnologija izdelave re-formuliranih mesnin 
2.4.2.1 Priprava razsolice 
Razsolico lahko predelovalec mesnih izdelkov pripravi sam ali pa kupi že pripravljeno 
mešanico aditivov. Mešanico raztopi v hladni vodi, nato doda sol, če je ta ne vsebuje. Kadar 
se aditivi uporabljajo ločeno je pomembno zaporedje – najprej fosfati, sojini proteini, škrob, 
sol in na koncu karagenan (Feiner, 2006).  
 
Za popolno raztapljanje fosfatov je potrebna velika količina vode, zato se dodajajo prvi. 
Drugi aditivi, kot so ojačevalci barve (eritorbat, askorbat) in okusa, se dodajo na katerikoli 
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stopnji, vendar ne pred fosfati. Pomembno je, da se spojine hitro raztopijo in dispergirajo v 
hladni vodi, zato se kombinira topen material (npr. sladkor) z ne-topnimi (karagenan, škrob). 
Voda, ki se uporablja za pripravo razsolice, mora biti mrzla (Feiner, 2006). 
 
2.4.2.2 Mešanje  
Pri tehnologiji izdelave re-formuliranih mesnin je v praksi veliko bolj kot gnetenje uporabno 
mešanje. Močno injicirani izdelki se ne gnetejo, saj mešanica razdetega mesa in velike 
količine aditivov daje zelo lepljivo maso, ta zaostaja na stenah in se slabo meša. Lopatice v 
mešalnikih delujejo na maso bistveno bolj učinkovito, saj proteine aktivirajo zaradi velike 
mehanske energije, ki povzroči nabrekanje mišičnih vlaken.  
 
Poznamo različne vrste mešanja: 
− intervalno: mešanju mase sledi počivanje, cikel traja eno uro in se v 10-14 urah 
večkrat ponovi;  
− ločeno: razsolica in meso se 3-4 ure mešata pod vakuumom, masa se odstrani iz 
mešalnika, čez noč postavi v hladilnico in naslednje jutro ponovno 1-2 uri meša;  
− konstantno: masa se 5-6 ur nežno meša pod vakuumom, odstrani iz mešalnika, čez 
noč postavi v hladilnico (razvoj barve) in naslednje jutro polni (Feiner, 2006).  
 
Mešanje pod močnim vakuumom (od -0,8 do -0,95 barov ali več) je običajno koristno, saj 
se poveča nabrekanje proteinov, hitreje se razvije barva in aroma postane intenzivnejša. 
Anaerobne razmere in zmanjšanje tlaka omogočata hitrejšo in učinkovitejšo vezavo 
dušikovega oksida (iz nitrita) na mioglobin. Z mešanjem pod vakuumom se izognemo tudi 
nastajanju pene (Feiner, 2006).  
 
Kadar se mleto meso kombinira z mehansko izkoščenim mesom in emulzijo kožic, se 
razsolica lahko doda direktno v mešalnik. Razsolica se lahko doda tudi med mletjem mesa, 
čemur sledi tri urno mešanje pod vakuumom. Pri mešanju je izjemno pomembno 
zagotavljanje nizke temperature (od -1 °C do 2 °C), po končanem procesu temperatura 
nikakor ne sme presegati 8 °C (Feiner, 2006; Demšar in sod., 2011). 
 
2.4.2.3 Polnjenje 
Pripravljena lepljiva masa se vakuumsko polni v ovitke, da se odstrani ujet zrak. Zračni žepki 
namreč zmanjšajo čvrstost izdelka, povzročajo razna obarvanja in povzročijo sinerezo 
maščobe in mase. Za razsoljene in toplotno obdelane mesnine v tipu šunke se večinoma 
uporabljajo neprepustni ovitki. Ti ovitki so take oblike, kvadratne, pravokotne ali v obliki 
črke D, da se prilegajo toastu oz. kruhu. Izdelke večjega premera, izdelane iz velikih kosov 
mesa (20 mm), se polni v celulozne ovitke in kolagenske folije ter polni v modele. Zagotoviti 
je potrebno, da so zaključki izdelka lepo oblikovani in tesno stisnjeni s sponkami (Feiner, 
2006).  
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2.4.2.4 Toplotna obdelava  
Izdelki, polnjeni v celulozne ali kolagenske ovitke ter oviti v mrežice, se naprej približno 
eno uro kondicionirajo pri temperaturi med 60 °C in 65 °C, da se osuši površina. Le suha 
površina izdelka zagotavlja enakomerno barvo izdelka po dimljenju. Za dimljenje se 
običajno uporabljajo bukovi sekanci (brez lubja). Bukova polena se lahko uporabljajo le pri 
frikcijskih dimnih generatorjih. Vroče dimljenje (temperatura dima med 65 °C in 70 °C) 
učinkuje le na površino izdelka, ga značilno obarva ter oblikuje aromo in okus (Feiner, 2006; 
Demšar in sod., 2011). Naslednja faza je kuhanje ali pečenje do Ts 70-72 °C. V največji oz. 
najdebelejši kos mesa v dimni komori za prekajevanje in kuhanje se vbode temperaturna 
sonda, da se zagotovi, da so tudi največji kosi obdelani na ustrezno temperaturo. Barva 
toplotno obdelanega izdelka mora biti rjavo-rdeče barve (Feiner, 2006; Demšar in Rajar, 
2008; Demšar in sod., 2011).  
 
Izdelke v modelih je potrebno po suhi toplotni obdelavi še prekaditi z dimom s temperaturo 
okoli 70 °C do želene barve na površini oz. mu predhodno v procesu mešanja dodati aromo 
dima. Lahko pa se izdelke v modelih toplotno obdela v vodni pari ali vodi, pri temperaturi 
74-80 °C do Ts 70-72 °C in se jih ne prekadi. Nato se izdelki čim hitreje ohladijo, običajno 
se 10-15 minut prhajo s hladno vodo. Izdelke polnjene v neprepustne ovitke ni potrebno 
prhati. Oprhane izdelke se nato preloži v hladilnice ali hladilnice s pospešenim hlajenjem 
predvsem zato, da se v središču izdelka čim hitreje doseže temperaturo pod 10 °C, nadaljnje 
hlajenje do središčne temperature pod 4 °C pa je lahko postopno (Feiner, 2006).  
 
2.4.2.5 Rezanje  
Izdelke je pred rezanjem potrebno ohladiti na temperaturo med -1 °C in 0 °C, tako da je 
omogočeno hitro in enostavno rezanje. Med rezanjem se je potrebno izogibati kondenzaciji 
vlage na površini rezin, saj ta lahko skrajša rok uporabe in spodbudi rast neželenih 
mikroorganizmov. Higienske zahteve so pri tem postopku izjemno visoke (Feiner, 2006).  
 
2.4.2.6 Pakiranje in skladiščenje  
Re-formulirani mesni izdelki se najpogosteje vakuumsko pakirajo, pri tem je pomembno, da 
vakuum popolnoma tesni. Vrečke morajo biti neprepustne za kisik, da se prepreči rast 
aerobnih mikroorganizmov. V vakuumsko pakiranih izdelkih pogosto opazimo večjo izcejo 
mesnega soka. To je posledica nezadostne vsebnosti beljakovin, ne-funkcionalnosti 
dodatkov (npr. karagenan in škrob sta funkcionalna šele pri 70 °C) ali pa nezadostne toplotne 
obdelave. Izceja je pogosto motna, vzrok je lahko večje število heterofermentativnih 
(Lactobacillus spp.) bakterij (Feiner, 2006).  
 
Na embalažni enoti (vakuumski ali MAP) mora biti za potrošnika privlačna oznaka 
(deklaracija) z določenimi podatki in blagovno znamko. Pri dolgotrajni izpostavljenosti 
razsoljenega izdelka svetlobi lahko poteče fotoliza barvila, odcepi se NO2 in nastane 
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metmiokromogen, na površini rezine ali izdelka postanejo opazna razbarvanja ali siva 
obarvanja (Feiner, 2006).  
 
Pakirani izdelki se skladiščijo pri temperaturi med 1 °C in 2 °C, kar drastično zavre rast 
večine bakterij. Teoretično je z mikrobiološkega vidika še varna temperatura skladiščenja 
4 °C, s tem da vsaka stopinja pod 4 °C za bistveno podaljša čas obstojnosti (Feiner, 2006).  
 
2.4.3 Podaljšanje obstojnosti izdelkov  
Trend podaljšanja obstojnosti izdelkov v zadnjem času narašča. Proizvajalci se poslužujejo 
raznih metod. Dodajajo razne aditive na osnovi organskih kislin (Na-acetat, citrat, laktat 
itd.), ki izdelku podaljšajo rok in zavirajo rast neželenih mikroorganizmov. Naslednji 
uspešen način je naknadna pasterizacija celih izdelkov (ne narezkov), ki zahteva več 
tehnološkega znanja, več opreme in je bistveno dražja. Pozitivna stran tega postopka je, da 
dobimo popolnoma naraven, varen izdelek. Po pakiranju se izdelek dodatno površinsko 
toplotno obdela (10 min, 90 °C) in ohladi. Takim izdelkom podaljšamo rok na približno 
60 dni, a pri tem je potrebno upoštevati predpisane pogoje hlajenja oz. skladiščenja (Feiner, 
2006; Demšar in Polak, 2011).  
 
2.4.4 Tipični mesni izdelki iz podskupine prekajeno meso 
V svetovnem merilu se večina mesnin iz podskupine prekajeno meso izdeluje iz prašičjega 
mesa, redkeje pa iz ostalih vrst (govejega in perutninskega). Najpogosteje se uporablja 
potrebušina s pritrjenimi ledji in prisotno kožo (Avstralija), vratovina s plečetom (Nova 
Zelandija), kos sestavljen iz ledij, hrbta, potrebušine in prednjega dela s pripadajočim 
mastnim tkivom (Anglija) ali pa samo potrebušina. V angleško govorečih državah za 
tovrstne izdelke uporabljajo izraz »bacon«, ki pa obsega razsoljene, običajno dimljene, 
pasterizirane kot tudi nepasterizirane mesnine. V Sloveniji bi podobne, pasterizirane izdelke 
poimenovali prekajena potrebušina, hamburška slanina, prekajen laks kare, prekajen vrat in 
podobno, nepasterizirani izdelki pa bi sodili po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov in 
mesnih pripravkov (2017) v skupino mesnih pripravkov. Poleg naštetih delov prašičjega 
trupa se pogosto uporabljajo tudi drugi osnovni kosi trupa, predvsem stegno. Tako se za 
izdelavo šunk uporablja celo prašičje stegno, stegno brez kosti ter stegno brez kosti in 
dodatno z odstranjeno kožo in maščobnim tkivom. Tudi iz perutninskega mesa se izdelujejo 
prekajeni izdelki, ki so pridobljeni s soljenjem ali razsoljevanjem celih trupov oziroma kosov 
mesa (npr. bedra, prsi), prekajevanjem in toplotno obdelavo (npr. prekajena perutninska 
krača).  
 
Mesni izdelki iz podskupine prekajeno meso se razlikujejo predvsem v količini injicirane 
razsolice in uporabljenih aditivih. Nekateri proizvajalci uporabljajo suho razsoljevanje, 
drugi pa mokro ali kombinirano razsoljevanje, katerega osnovni namen je pospešitev razvoja 
barve in okusa ter večji izkoristek po toplotni obdelavi. Izdelki se po razsoljevanju gnetejo, 
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osušijo na površini, dimijo in toplotno obdelajo. Sledi pakiranje, običajno v vakuum (Feiner, 
2006).  
 
2.4.4.1 Razsoljena in prekajena slanina, potrebušina, pleče, vrat in ledja 
V nadaljevanju na kratko predstavljamo najbolj poznane predstavnike te podskupine mesnin 
in njihove tipične lastnosti. Znana avstralska slanina (angl. »bacon«), potrebušina s 
pritrjenimi ledji in prisotno kožo, ni popolnoma toplotno obdelana in jo pred zaužitjem 
običajno popečejo v ponvi ali na žaru (slika 4, levo). Slanina se prodaja narezana v obliki 
narezkov in vakuumsko zapakirana. Obseg injiciranja razsolice je pri tem izdelku med 20 % 
in 28 %, razsolica pa vsebuje fosfate, sol, sladkorje, nitrit, ojačevalce arome, barvila, pogosto 
tudi karagenan in škrob. Injicirani kosi se 12-48 ur mokro razsoljujejo, osušijo pri 
temperaturi 60-70 °C, dimijo (65-70 °C) in toplotno obdelajo pri temperaturi 68 °C in 75 °C 
do Ts 58-60 °C (Feiner, 2006).  
 
  
Slika 4: Avstralska slanina (levo) (Getty, 2017) in slanina iz Nove Zelandije (desno) (Hargreaves, 2017) 
 
Slanina (angl. »bacon«) iz Nove Zelandije se razlikuje od avstralske predvsem v odbiri 
kosov mesa (iz prašičjega vratu in plečeta) in intenzivnejšem injiciranju (60 % do 90 %), 
aditivi pa so podobni – dovoljeno je le še dodajanje sojinih proteinov in barvil. Injicirani 
kosi se intenzivno gnetejo, osušijo, dimijo pri temperaturi 60-70 °C in toplotno obdelajo s 
paro pri 70-75 °C do relativno nizke Ts 45-48 °C. Vakuumsko zapakiran izdelek se nato 
toplotno obdela v vodni kopeli pri 70-80 °C do Ts 70 °C (Feiner, 2006).  
 
Angleška slanina (angl. »bacon«) je narejena iz osnovnih kosov prašičjega trupa (ledij, 
potrebušine in plečeta) in se običajno prodaja ne-dimljena (angl. »green bacon«). Angleška 
slanina se v primerjavi z ostalimi najmanj injicira (10-15 %). Poleg osnovnih aditivov 
uporabljajo še dekstrozo, nitrat, rjavi sladkor ali javorjev sirup. Injicirani kosi mesa 2-3 dni 
mokro razsoljujejo, medtem zaradi delovanja denitrificirajočih bakterij poteče razgradnja 
dodanega nitrata v nitrit. Sledi zorenje slanine, 4-6 dni pri temperaturi 3-5 °C, da se razvije 
tipična aroma (Feiner, 2006). Izdelek na sliki 5 levo, ima izredno veliko vsebnost beljakovin, 
t.j. 27,3 g/100 g, maščob 19,7 g/100 g in soli 3,76 g/100 g. Po Pravilniku o kakovosti mesnih 
izdelkov in pripravkov (2017) angleška slanina spada med mesne pripravke.  
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Slika 5: Angleška slanina (Foto: Babič K., 2019) in slanina iz ZDA (Photocrew – Fotolia, 2017) 
 
V ZDA obstajata dve vrsti slanine (angl. »bacon«), in sicer prva je potrebušina pravokotne 
oblike (angl. »bellie«) z 11-14 % injicirane razsolice (fosfati, sol, nitriti, eritorbat, sladkor in 
arome), sušena, dimljena in toplotno obdelana pri 55-58 °C do Ts 53 °C. Druga je 
potrebušina, razsoljena s soljo, nitritom in antioksidanti ter 7-10 dni zorena pri 5 °C, hladno 
dimljena z dimom temperature 20-25 °C, namrznjena, narezana na rezine in vakuumsko 
zapakirana (Feiner, 2006). Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov in pripravkov (2017) 
obe vrsti slanine spadata med mesne pripravke, ker nista toplotno obdelani do središčne 
temperature med 65 °C in 85 °C, kot se to zahteva za pasterizirane mesnine. 
 
Pri nas so najbolj tipični predstavniki te podskupine mesnin prekajen vrat, prekajena/pečena 
hamburška slanina, prekajena potrebušina, pečena mesnata slanina, prekajen laks kare, 
prekajen goveji jezik in prekajena rebra. Nekaj najbolj tipičnih izdelkov prikazujemo na sliki 
6.  
 
   
Slika 6: Pečena mesnata slanina, prekajen vrat in prekajena rebra 
 
2.4.4.2 Razsoljene in prekajene šunke različnih oblik 
Poznamo različne oblike razsoljenih in prekajenih šunke, tako pri nas kot po svetu. V večjih 
količinah se pripravljajo in prodajajo ob določenih praznikih, npr. pri nas je taka prekajena 
šunka, ki se cela ali v kosih prodaja za veliko noč. V Avstraliji se za božič pripravlja kuhana 
šunka s kostjo (slika 7). V prašičje stegno se injicira 30-35 % razsolice z aditivi, kot so 
fosfati, sol, nitriti, eritorbat, sladkor in karagenan. Injicirano stegno se običajno še 12-48 ur 
mokro razsoljuje. Razsoljeno stegno se ovije z elastično mrežico in obesi na palice, suši pri 
60-70 °C, dimi pri 70-75 °C (do 2 uri) in toplotna obdela s paro segreto na 74-78 °C do Ts 
66-70 °C. Poleg te kuhane šunke poznajo še šunko Champagne, ki je bolj injicirana (40-50 
%), in je po izgledu podobna šunki v mrežici na slovenskem trgu. V šunko Champagne se 
dodajo aditivi, podobni kot pri kuhani šunki, le da so dovoljene še različne arome in sojin 
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izolat. Injicirane mišice se mehčajo in gnetejo pod vakuumom, polnijo v celulozne ovitke in 
plastične mrežice, ki preprečujejo, da bi se šunka deformirala v hruškasto obliko, ko se obesi 
na palice v prekajevalni komori. Sledi sušenje površine, dimljenje pri temperaturi dima od 
65 °C do 70 °C in toplotna obdelava s paro 76-80 °C do Ts 69-70 °C (Feiner, 2006). Še tretja 
šunka iz Avstralije je šunka Virginia iz Avstralije in je izdelana iz prašičjega stegna brez 
kosti, maščobnega tkiva in kože. Injicira se med 50-80 % razsolice in pri tem doda aditive, 
kot so fosfati, sol, karagenan, sojini proteini, nitriti, eritorbat, sol in občasno škrob. Zanimivo 
je, da se dodaja tudi barvila, kot sta fermentiran riž ali kohineal (karminska kislina). 
Razsoljene mišice se mehčajo in gnetejo, nato pa stisnejo v kovinskih rešetkastih napravah. 
Stiskanje povzroči, da je končni izdelek ovalne oblike. Sledijo sušenje, dimljenje in toplotna 
obdelava s paro temperature 74-80 °C do Ts 70 °C. Po toplotni obdelavi ostane izdelek 




Slika 7: Avstralska šunka s kostjo (Stone, 2019) in šunka Champagne (Bertocchi, 2019) 
 
V Avstriji izdelujejo šunko Master iz prašičjega stegna s kožo in slanino ter brez kosti. 
Izdelek je manj injiciran (20-25 %) v primerjavi z avstralskimi šunkami. Šunka je tipično 
začinjena s česnom, brinovimi jagodami in rdečim vinom, uporabljajo pa se tudi običajni 
aditivi (fosfati, sol, nitriti, barvila). Prepovedana je uporaba karagenana, škroba in dodatnih 
beljakovin. Po injiciranju sledi nežno gnetenje, sušenje, dimljenje in toplotna obdelava s 
paro do 78 °C do Ts 70 °C. Naslednja šunka, značilna za germanske dežele, je šunka 
Kasseler. Izdelana je iz prašičjega hrbta, brez kosti, kože, maščobe in običajnih aditivov. 
Injicira se majhna količina razsolice (15-25 %) in gnete pri nizkih obratih. Sušenje poteka 
pri 60-70 °C, dimljenje pri 65-70 °C in toplotna obdelava s paro ali v vroči vodi s 
temperaturo med 74 °C in 78 °C do Ts 68-70 °C (Feiner, 2006). 
 
Pri nas na trgu najdemo prekajene šunke, običajno v različnem obsegu razsoljene z mnogo-
igelnimi injektorji, rahlo masirane, dimljene in toplotno obdelane s paro. Poleg teh redki 
proizvajalci izdelujejo še klasično prekajeno šunko, klasično prekajeno z dimom bukovega 
lesa in naravnimi začimbami (česen, brinove jagode, poper, lovor) (slika 8, levo). Šunka ima 
tako tipičen okus po prekajenem, je sočna in nežno slana. Ne sme vsebovati aditivov, kot so 
umetna barvila, ojačevalci okusa in podobno (Demšar in Polak, 2010). Na sliki 8 desno je 
prikazana tudi prekajena puranja krača, predstavnica perutninskega prekajenega mesa. 
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Slika 8: Klasična prekajena šunka Kmetije Babič in prekajena puranja krača  
 
2.4.5 Tipični mesni izdelki podskupine konzervirano meso 
Med izdelke iz podskupine konzervirano meso spadajo mesni izdelki iz celih (integralnih) 
kosov ali pa iz zrezanega mesa. Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov 
(2017) zahteva, da mora ime mesnega izdelka ustrezati vrsti in uporabljenemu kosu mesa. 
Kot kuhan ali pečen pršut se lahko poimenuje samo izdelek iz celega izkoščenega prašičjega 
stegna; kot kuhana ali pečena šunka se lahko poimenuje samo izdelek iz prepoznavnih kosov 
prašičjega stegna; kot kuhano pleče se lahko poimenuje samo izdelek iz prašičjega plečeta; 
kot kuhana hamburška slanina se lahko poimenuje samo izdelek iz prašičje mesnate slanine 
(slika 9); kot kuhana krača se lahko poimenuje samo izdelek iz prašičje prednje ali zadnje 
goleni; kot kuhana (stisnjena) govedina se lahko poimenuje samo kuhan (stisnjen) izdelek iz 
govedine (slika 10); kot goveji jezik se lahko poimenuje samo izdelek iz govejega jezika. 
Med konzervirano meso spadajo tudi razne pizza (pica), toast in delikatesne šunke, ki pa se 





    
Slika 9: Kuhani in pečeni pršuti (levo zgoraj) s tipičnim prečnim prerezom (levo spodaj) in prešane 
mesnate slanine (desno zgoraj) s tipičnim prečnim prerezom (desno spodaj) (Foto: Demšar L., 
2018) 
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Slika 10: Različni prerezi: pizza šunka (levo), šunka v ovitku (sredina) in kuhana (prešana ali 
stisnjena) govedina (desno) (Foto: Demšar L., 2018) 
 
 
Slika 11: Primerjava prereza kuhanega pršuta (levo), kjer se vidijo posamezne mišice ali večji kosi 
prašičjega mesa, in pizza šunke (desno), kjer se vidi, da je izdelek sestavljen iz manjših 
(nedefiniranih) koščkov mesa  
 
Kadar je izdelek narejen iz razrezanih in nedefiniranih kosov mesa in nato prešan v neko 
obliko, je zaradi informiranja potrošnikov potrebno v označbi to tudi navesti (sestavljeno, iz 
koščkov oblikovano meso; Uredba (EU) št. 1169/2011). 
 
V svetu poznamo veliko izdelkov iz te podskupine. V Avstriji sta najbolj poznani sendvič 
šunka in delikatesna šunka (Feiner, 2006). Sendvič šunka je narejena iz mesa srednje 
kakovosti, t.j. prašičjih obrezin, zmletih na 3-6 mm, in injicirana med 60 % in 100 %. 
Razsolico in mlete obrezine se najprej 3-4 ure meša v vakuumskem mešalniku in ohladi. 
Naslednji dan se masa znova 1-2 uri meša in napolni v nepropustne ovitke in vloži v modele 
kvadratne oblike. Sledi toplotna obdelava s paro ali vodo s temperaturo med 76 °C in 80 °C 
do končne Ts 70 °C. Izdelek se prodaja v celih kosih ali v obliki narezkov. Delikatesna šunka 
pa je primer kakovostne šunke, proizvedene iz zmletega mesa prašičjega stegna in ledij, brez 
vidne maščobe in vezivnega tkiva ter kosti, in injicirana med 25 % in 30 %. Uporablja se 
aditive, kot so fosfati, sol, nitriti, askorbati in karagenan, ter začimbe, česen in brin. Dodane 
začimbe v končnem izdelku lahko ostanejo vidne (Feiner, 2006). 
 
Na našem tržišču je najbolj prodajan izdelek iz te podskupine kuhan pršut. Izdelek mora biti 
pravilno oblikovan v obliki prašičjega stegna in ne sme biti zarezan ali kakorkoli 
poškodovan. Barva površine mora biti enakomerno rožnata. Mišice na prerezu morajo biti 
povezane, rezina ne sme razpadati. Barva prereza naj bo enakomerno rožnata, brez krvavitev 
in diskoloracij. Tekstura mora biti nežna, ne gumijava in ne razpadajoča. Vonj in aroma naj 
bosta tipična za razsoljeno prašičje meso, sladko-slane arome z blago zaznavno noto dima.  
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL 
Za magistrsko nalogo smo v slovenskih trgovinah naključno izbrali pasterizirane mesnine iz 
podskupine konzervirano meso in prekajeno meso. Zbranih je bilo 41 izdelkov različnih 
proizvajalcev. Do senzorične analize smo jih hranili v hladilniku pri temperaturi 4 ± 1 °C. 
Pred analizo smo vse vakuumsko pakirane izdelke kodirali in iz deklaracij izpisali podatke. 
Na podlagi deklaracij smo osem izdelkov izločili iz vrednotenja, saj niso spadali med 
pasterizirane mesnine.  
 
3.1.1 Načrt poskusa 
Od zbranih 41 izdelkov smo jih v poskus vključili 33. Izdelke smo najprej senzorično ocenili, 
sledilo je instrumentalno merjenje osnovne kemijske sestave, vrednosti pH in barve (slika 
12). Osem izdelkov je bilo senzorično neustreznih (sluz in gniloben vonj), zato smo jih iz 
poskusa izključili. 
 
Za izvedbo kemijskih analiz smo najprej po standardni metodi (ISO 3100-1, 1991) zmleli 
približno 100 g reprezentativno odvzetega vzorca iz vsakega izdelka. Vse vzorce smo 20 s 
homogenizirali s homogenizatorjem Grindomix (GM 200; Retch, Germany) pri 5000-6000 
obratih, jih vakuumsko zapakirane v polietilenskih vrečkah hranili v zamrzovalni skrinji pri 
temperaturi -18 °C do uporabe. Kemijske analize na vseh homogeniziranih vzorcih so bile 
opravljene v vsaj dveh paralelkah. Po končanem laboratorijskem delu smo rezultate analiz 
statistično ovrednotili.  
 
  vzorci  
• prekajeno meso (22 izdelkov) 
• konzervirano meso (11 
izdelkov) 
  
      
instrumentalna analiza  kemijska analiza  senzorična analiza 
• osnovne kemijske sestave (voda, 
beljakovine, maščobe, soli in 
kolagena) 
• vrednosti pH 
• vrednosti aw 
• barve 
• vsebnosti NaCl 
 
 • minerali 
• fosfati 
• TBK 
 • opisna analiza 
• skrajšani analitični test 
 
Slika 12: Shema eksperimentalnega dela  
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3.2 METODE 
3.2.1 Instrumentalne metode 
3.2.1.1 Merjenje osnovne kemijske sestave  
Osnovno kemijsko sestavo izdelkov smo določali s hitro metodo določanja, ki temelji na 
uporabi bližnje infrardeče svetlobe (NIR). Na ta način smo v izdelkih določili vsebnost vode, 
beljakovin, maščob, soli in kolagena. Homogenizirane vzorce smo prenesli v posebne, čiste 
okrogle pladnje (FOSS, 60000304), jih razmazali in zgladili površino vzorca. Z aparatom 
FoodScanTM Meat Analyser (FOSS, Danska), ki je namenjen za analizo mesa in mesnih 
izdelkov (slika 13) smo instrumentalno izmerili sestavo hranljivih snovi v prekajenih in 
konzerviranih mesnih izdelkih.  
 
 
Slika 13: Vzorec pripravljen za merjenje osnovne kemijske sestave 
 
3.2.1.2 Merjenje vrednosti pH 
Direktno merjenje vrednosti pH (slika 14) smo izvedli z vbodno kombinirano stekleno 
gelsko elektrodo tipa 03 (Testo pH elektroda) priključeno na pH meter (Testo 230, Testo, 
Italija) opremljen s temperaturnim tipalom (Testo, 0613 2211). Natančnost merjenja je bila 




Slika 14: Direktno merjenje vrednosti pH v izdelkih  
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3.2.1.3 Merjenje vrednosti aw  
Termodinamska aktivnost vode (vrednost aw) je bila izmerjena z instrumentom CX-1 
(Campbell Scientific, Velika Britanija). Homogenizirane vzorce smo prenesli v posodo za 
merjenje aktivnosti aw in segreli na delovno temperaturo instrumenta. CX-1 smo predhodno 
kalibrirali z nasičenimi vodnimi raztopinami soli z znano termodinamsko aktivnostjo. 
 
3.2.1.4 Določanje NaCl 
Vsebnost NaCl v homogeniziranih vzorcih smo določili z ion selektivno elektrodo (Sodium 
Analyzer AP214, Mettler Toledo), ki določa ione Na+. Meritve smo izvedli v dveh paralelkah 
in vsebnost soli izrazili v g/100 g izdelka.  
 
3.2.1.5 Merjenje barve  
Najprej smo kromometer Minolta CR-200B, ki vključuje računalnik DATA DP 100, umerili 
na bel standard (Yn = 93,8, Xn = 0,3134 in Zn = 0,3208). Na rezinah vzorcev (debeline 
najmanj 1 cm) smo na različnih mestih štirikrat izmerili vrednosti L*, a* in b* (slika 15). 
Vrednosti L* kažejo na svetlost vzorca. Manjše kot so, temnejši je vzorec in obratno, večje 
kot so, bolj je vzorec svetel. Pozitivne vrednosti a* kažejo na rdeč odtenek, negativne 
vrednosti a* pa na zelen. Pozitivne vrednosti b* kažejo na rumen odtenek, medtem ko 
negativne vrednosti b* kažejo na modrega (CIE, 1986; Lindahl, 2005). Pri izdelkih, kot je 
slanina, smo barvo merili samo na mišicah.  
 
 
Slika 15: Instrumentalno merjenje barve rezine vzorcev s kromometrom Minolta  
 
3.2.1.6 Merjene teksturnih lastnosti 
Merjenje teksturnih lastnosti izdelkov smo opravili z aparatom Texture Analyser (Stable 
Micro Systems Ltd., Godalming, Surrey, Velika Britanija) z dovoljeno 50 kg obremenitvijo, 
in sicer s testom, v katerem smo uporabili kombinacijo sile in kompresije. Za analizo smo 
na temperaturo 4 °C kondicioniranih izdelkov izrezali vzorce premera 40 mm in debeline 40 
mm. Na vsakem vzorcu smo opravili po eno meritev, rezultat pa je povprečje štirih meritev. 
Kot kontaktni nastavek smo uporabili bat premera 100 mm (P100). Z analizo profila teksture 
(angl. Texture Profile Analysis, okr. TPA) so bili vzorci stisnjeni dvakrat na 50 % prvotne 
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višine (čas = 5 s med dvema cikloma stiskanja), pri hitrosti bata 5 mm/s (Sok, 2018; slika 
16). 
 
Na ekranu računalnika se je izrisala značilna krivulja (slika 17) sile v odvisnosti od časa, na 
kateri so bili odčitani in izračunani naslednji parametri teksture: trdota, 
adhezivnost/oprijemnost, kohezivnost, prožnost, gumijavost, žvečljivost, elastičnost 
(Morales in sod., 2007). 
 
 
Slika 16: Merjenje teksturnih lastnosti  
 
 
Slika 17: Krivulja profila teksture naključnega vzorca 
 
3.2.2 Kemijske analize 
3.2.2.1 Število tiobarbiturne kisline 
Test s tiobarbiturno kislino (TBK) uporabljamo za ugotavljanje oksidativnega kvara – 
žarkosti maščob in živil, ki vsebujejo maščobe. Osnova temu testu je oblikovanje rdečega 
pigmenta, ki nastane pri reakciji med malondialdehidom, kot produktom oksidacije večkrat 
nenasičenih maščobnih kislin in tiobarbiturno kislino med segrevanjem (Penko, 2015). 
Nastali pigment kaže značilni absorpcijski maksimum pri valovni dolžini 532 nm. 
 
Za določanje števila TBK smo uporabili modificirano ekstrakcijsko metodo, ki so jo opisali 
Witte in sod. (1970). Število TBK nam podaja koncentracijo malondialdehida v mg/kg 
vzorca. Na spektrofotometru (Shimadzu, UV-160 A) smo analizirali vse vzorce, vsakega v 
dveh paralelkah po postopku, natančno opisanem v disertaciji Penko (2015) in Penko in sod. 
(2015).  
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3.2.3 Določanje fosfatov 
Vsebnost fosfatov smo določili po uradnem postopku opisanem v AOAC Official Method 
991.27 Phosphorus in Meat and Meat Products (1999), po principu suhega sežiga vzorca pri 
650 °C, hidrolizo s HNO3 in spektofotometričnim določanjem pri 430 nm (Jamnik in 
Bertoncelj, 2009). Meritve smo izvedli v dveh paralelkah in vsebnost skupnih fosfatov 
izrazili kot P2O5, in sicer v g/kg.  
 
3.2.3.1 Določanje mineralnih snovi 
Vsebnost skupnih mineralnih snovi smo določali po uradnem postopku opisanem v AOAC 
Official Method 920.153 Ash of Meat (1999). Meritve smo izvedli v dveh paralelkah in 
vsebnost mineralnih snovi izrazili v g/100 g izdelka.  
 
3.2.4 Senzorična analiza 
3.2.4.1 Deskriptivna analiza 
Senzorično ocenjevanje vzorcev konzerviranih mesnih izdelkov in prekajenega mesa je 
potekalo na Katedri za tehnologijo mesa in vrednotenje živil na Biotehniški fakulteti. Izvajal 
ga je petčlanski strokovni panel, usposobljen v skladu z mednarodnim standardom (ISO 
8586: 2012). Ocenjeval je senzorične lastnosti kodiranih vzorcev v standardnem 
senzoričnem laboratoriju. Člani panela so bili tekom senzoričnega ocenjevanja isti.  
 
Pri ocenjevanju smo uporabili deskriptivno analizo za kvantitativno opredeljevanje 
izraženosti posameznih senzoričnih lastnosti (zunanji izgled, tekstura vonj in aroma). Pri 
ocenjevanju smo uporabili test točkovanja lastnosti s strukturirano točkovno lestvico od 1 
do 7. Omenjena lestvica pomeni, kako intenzivno je določena lastnost izražena. Slanost in 
trdota sta se ocenjevala po sistemu »Ravno prav« (angl. Just About Right, JAR). V tem 
primeru 1 pomeni premalo izraženo, 4 optimalno in 7 preveč izraženo lastnost (Golob in 
sod., 2005). Vsi vzorci so bili ocenjeni v obliki rezin, debeline 1,5 mm in sobne temperature, 
20-22 °C, v senzoričnem laboratoriju. Preskuševalcem sta bila med zaporednimi vzorci 
zagotovljena voda (približno 50 ml) in bel kruh (20 g) (García-González in sod., 2006; 
Marušić in sod., 2014). Preskuševalci so ocenjevali štiri senzorične lastnosti: videz, teksturo, 
vonj in aromo, ki so bile opisane z naslednjimi deskriptorji, navedenimi po vrstnem redu 
pojavljanja med ocenjevanjem (v oklepaju je navedena vrsta lestvice): 
 
Videz: Lastnosti so preskuševalci ocenili vizualno na 3 mm debeli rezini izdelka.  
− enakomernost barve površine (1-7) 
− vrednost 1 – izrazita enakomernost barve, diskoloracije na površini, 
− vrednost 7 – enakomerna, homogena barva površine izdelka, 
− značilnost barve površine (1-4-7) 
− vrednost 1 – slabo izražena, presvetla, bleda, sivkasta, neintenzivna barva, 
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− vrednost 4 – optimalen, značilen odtenek rožnate barve,  
− vrednost 7 – pretemna barva površine, 
− izceja v ovitku (1-7) 
− vrednost 1 – ni izceje, 
− vrednost 7 – zelo močna izceja, 
− enakomernost barve rezine (1-7) 
− vrednost 1 – izrazita enakomernost barve, diskoloracije na rezini, 
− vrednost 7 – enakomerna, homogena barva rezine, 
− barva mišičnine (1-7) 
− vrednost 1 – slabo izražena, presvetla, bleda, sivkasta, neintenzivna barva, 
− vrednost 7 – optimalen, značilen odtenek rožnate barve rezine; 
− barva slanine (1-7) 
− vrednost 1 – neznačilna, temna, sivkasta, rožnata, rumena barva slanine, 
− vrednost 7 – smetanasto bela barva slanine, 
− luknjičavost (1-7) 
− vrednost 1 – ni luknjic, 
− vrednost 7 – izrazita luknjičavost,  
− želirano vezivno tkivo (1-7) 
− vrednost 1 – ni želiranega vezivnega tkiva na rezini, 
− vrednost 7 – izrazita želiranost veziva na rezini. 
− povezanost rezine (1-7) 
− vrednost 1 – razpadla rezina, 
− vrednost 7 – povezana rezina.  
 
Vonj: Vonj so preskuševalci ocenili med vonjanjem rezine. Vonj je moral biti prijeten in 
tipičen za izdelek. 
− značilnost vonja (1-7): 
− vrednost 1 – neznačilen, slabo izražen vonj, 
− vrednost 7 – značilen, odlično izražen vonj; 
− žarek, tuj vonj (1-7): 
− vrednost 1 – ni zaznati prisotnosti žarkega vonja ali tujih vonjev, 
− vrednost 7 – močno zaznavni in prisotni vonji po žarkem ali tuji vonji. 
 
Tekstura: Lastnosti so preskuševalci ocenili med okušanjem izdelka v ustih: 
− drobljivost (1-7): 
− vrednost 1 – rezina je ni drobljiva, 
− vrednost 7 – rezina je drobljiva, 
− čvrstost (1-7): 
− vrednost 1 – rezina ni čvrsta, 
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− vrednost 7 – rezina je čvrsta, 
− sočnost (1-7): 
− vrednost 1 – rezina ni sočna, 
− vrednost 7 – rezina je sočnost; 
− občutek v ustih (1-7): 
− vrednost 1 – grob, vlaknat, 
− vrednost 7 – nežen. 
−  
Aroma: Aromo so preskuševalci ocenili z okušanjem in retronazalnim vonjanjem. Kakor 
vonj mora biti tudi aroma tipična za uporabljeno razsoljeno in sušeno prašičje meso brez 
priokusov: 
− slanost (1-4-7): 
− vrednost 1 – premajhna slanost, premalo izraženo, neslano 
− vrednost 4 – optimalna slanost, 
− vrednost 7 – pretirana slanost, preveč izraženo, preslano; 
− značilnost arome (1-7): 
− vrednost 1 – prazna, neznačilna, neizrazita aroma, 
− vrednost 7 – odlična, značilna, izražena aroma; 
− po kovini, grenka, kisla, sladka, žarka, tuje arome (1-7): 
− vrednost 1 – ni zaznati arome po kovini, grenke, kisle, sladke, žarke arome ali 
tujih arom,  
− vrednost 7 – močno izražene arome po kovini, grenke, kisle, sladke, žarke arome 
ali tuje arome. 
 
3.2.4.2 Sejemski oz. skrajšani analitični test 
Pri sejemskem testu se ocenjuje pet senzoričnih lastnosti in sicer zunanji izgled, sestavo 
prereza, teksturo, barvo prereza in vonj. Test deluje na principu odbijanja točk, za vsako 
zaznano napako. Vsota vrednosti za vse ocenjevane lastnosti je 20; ocena 0 pomeni zelo 
slabo izraženo ali neprimerno senzorično lastnost, najvišje ocene (ocena 3, 4 oz. 5) pa 
optimalne do odlično izražene posamezne senzorične lastnosti (Skvarča in Žlender, 2005) 
 
3.2.5 Statistična obdelava podatkov 
V poskusu smo zbrane podatke pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s postopkom MEANS, s postopkom UNIVARIATE pa 
smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1990). Rezultati poskusa 
so bili analizirani po metodi najmanjših kvadratov s postopkom GLM (angl. General Linear 
Model), strukturo parametrov kakovosti izdelkov smo preverjali s faktorsko analizo, t.j. z 
metodo glavnih osi, povezave med parametri pa z multivariatno metodo LDA (angl. Linear 
Descriptive Analysis) (IBM SPSS Statistics 20). 
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Za analizo vpliva podskupine na kemijske parametre, instrumentalne in senzorične 
parametre izdelkov smo uporabili statistični model 1, v katerega smo vključili fiksen vpliv 
podskupine (P: prekajeno meso (PM), konzervirano meso (KM)): yij =  + Pi + eij. Za analizo 
vpliva vrste na kemijske parametre, instrumentalne in senzorične parametre izdelkov smo 
uporabili statistični model 2, v katerega smo vključili fiksen vpliv vrste izdelka (V: PM 
pleče; PM rebra; PM slanina; PM stegno; PM vratovina; PM jezik; KM pleče; KM slanina; 
KM stegno): yij =  + Vi + eij.  
 
Pričakovane povprečne vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izračunane s testom 
najmanjših kvadratov (LSM; angl. Least Squares Means) in primerjane pri 5 % tveganju.  
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4 REZULTATI 
V nadaljevanju so podani rezultati vrednotenja osnovne kemijske sestave, fizikalno-
kemijskih parametrov in senzorične kakovosti prekajenega in konzerviranega mesa v obliki 
preglednic z obrazloženimi komentarji. 
 
4.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA  
V preglednici 1 so podani rezultati osnovnih kemijskih in fizikalno-kemijskih parametrov 
izdelkov iz obeh podskupin. Vsebnost beljakovin v izdelkih iz podskupine prekajeno meso 
je večja (18,34 g/100 g) v primerjavi s konzerviranim mesom (15,21 g/100 g). Vsebnost 
maščob pri izdelkih močno variira, opažena relativno velika razlika v vsebnosti maščob med 
podskupinama statistično ni značilna. Vsebnost vode je pričakovano večja v konzerviranem 
(71,21 g/100 g) kot prekajenem mesu (67,09 g/100 g). Statistično značilno razliko opazimo 
v vrednostih pepela in soli (NaCl), ki sta pri prekajenih mesnih izdelkih višji kot pri 
konzerviranem mesu. Vsebnost skupnih fosfatov izraženih kot P2O5 je v povprečju pod 
zakonsko določeno mejo 5 g/kg (Uredba (ES) št. 1333/2008), med podskupinama je razlika 
v vsebnosti skupnih fosfatov značilna. Izdelki obeh podskupin so oksidativno stabilni 
(število TBK nizko), med njimi ni razlik, prav tako med njimi ni razlik v vrednosti pH, ki je 
med 5,95 in 6,06.  
 
Preglednica 1: Vpliv podskupine izdelka s (prekajeno meso in konzervirano meso) na kemijske in 
fizikalno-kemijske parametre vzorcev (vsi izdelki) 
 Meso   
 prekajeno konzervirano   
Parameter n LSM n LSM SE pp 
beljakovine (g/100 g) 22 18,34a 11 15,21b 2,47 0,002 
maščoba (g/100 g) 22 10,06 11 8,45 9,62 0,654 
voda (g/100 g) 22 67,09 11 71,21 8,15 0,181 
pepel (g/100 g) 22 4,20a 11 3,25b 1,06 0,001 
fosfati P2O5 (g/kg) 22 4,57a 11 3,82b 0,92 0,003 
NaCl (g/100 g) 22 3,05a 11 2,38b 0,85 0,039 
TBK (mg MDA/kg) 22 0,11 11 0,10 0,06 0,708 
vrednost pH 22 5,95 11 6,06 0,20 0,135 
n – število vzorcev v podskupini; SE – standardna napaka ocene; LSM – pričakovana povprečna vrednost; pp – statistična 
značilnost vpliva podskupine izdelka: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen 
vpliv; p  0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b) znotraj 
vrstice se statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med podskupinama izdelkov). 
 
Iz preglednice 2 je razviden vpliv vrste izdelka obeh podskupin na osnovno kemijsko 
sestavo; razlike med vrstami izdelkov so v vseh parametrih osnovne kemijske sestave 
neznačilne. Vsebnost beljakovin v izdelkih je v območju med 13,56 g/100 g (KM slanina) 
in 19,41 g/100 g (PM jezik), vsebnost vode med 53,34 g/100 g (PM jezik) in 75,07 g/100 g 
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(KM stegno), vsebnost maščob pa med 3,75 g/100 g (KM stegno) in 29,50 g/100 g (KM 
slanina).  
 
Preglednica 2: Ocena vpliva vrste izdelka na osnovno kemijsko sestavo vzorcev pasteriziranih mesnin iz 
dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 
  Parameter (g/100 g) 
Vrsta izdelka n beljakovine  maščobe voda 
PM pleče 3 16,40 6,94c 70,74a 
PM rebra 1 17,20 14,16abc 64,18ab 
PM slanina 2 17,92 18,31abc 61,29ab 
PM stegno 10 19,36 6,05c 69,42a 
PM vratovina 5 17,62 12,76bc 65,90ab 
PM jezik 1 19,41 25,43ab 53,34b 
KM pleče 1 15,69 4,00c 74,64a 
KM slanina 2 13,56 29,50a 54,09b 
KM stegno 8 15,57 3,75c 75,07a 
SE  2,54 6,97 6,38 
pv  0,085 0,002 0,006 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c) znotraj stolpca se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med vrstami izdelkov). 
 
V preglednici 3 so prikazane povprečne vrednosti v vsebnosti pepela, skupnih fosfatov, soli, 
pH in TBK v izdelkih iz podskupin konzervirano meso in prekajeno meso.  
 
Preglednica 3: Ocena vpliva vrste izdelka na nekatere kemijske in fizikalno-kemijske parametre vzorcev 
pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 
  Parameter 










PM pleče 3 4,29ab 4,88a 3,07 6,11 0,11 
PM rebra 1 3,29ab 4,75ba 2,79 5,97 0,07 
PM slanina 2 2,71b 3,82bac 2,09 6,01 0,07 
PM stegno 10 4,65a 4,90a 3,45 5,89 0,12 
PM vratovina 5 4,13ab 4,24bac 2,77 6,03 0,09 
PM jezik 1 3,70ab 3,23c 2,66 5,61 0,09 
KM pleče 1 3,12ab 4,02bac 2,31 6,01 0,09 
KM slanina 2 4,05ab 3,40bc 3,01 6,12 0,07 
KM stegno 8 3,07ab 3,89bac 2,24 6,06 0,11 
SE  0,99 0,92 0,85 0,20 0,06 
pv   0,001 0,003 0,224 0,347 0,748 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c,d) znotraj stolpca se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med vrstami izdelkov).  
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Že primerjava med podskupinama izdelkov je v vsebnosti pepela in skupnih fosfatov 
pokazala značilne razlike. Tudi primerjava posameznih izdelkov potrjuje prejšnje 
ugotovitve. Največjo vsebnost pepela 4,65 g/100 g smo določili pri PM stegno, najmanjšo 
vsebnost 2,71 g/100 g pa pri PM slanina. Vsebnost skupnih, naravno prisotnih in dodanih, 
fosfatov v izdelkih ne sme presegati vrednosti 5 g/kg (Uredba (ES) št. 1333/2008); te meje 
ne presega noben izdelek, vsebnost je med 3,23 g/kg (PM jezik) in 4,90 g/kg (PM stegno). 
Vsebnost soli v izdelkih precej variira in je v razponu od 3,45 g/100 g (PM stegno) do 2,09 
g/100 g (PM slanina). Vrednost pH mesnih izdelkov je v območju med 5,61 in 6,12. TBK 
analiza je pokazala najvišje število pri PM stegno (0,12 mg MDA/kg), ostali izdelki so imeli 
nižja števila TBK, v večini pod 0,10 mg MDA/kg.  
 
 
4.2 REZULTATI INSTRUMENTALNEGA MERJENJA BARVE  
Iz preglednice 4 je razvidno, da povprečni vrednosti L* in a*, izmerjeni na prekajenem mesu, 
značilno (p  0,001) ločita od vrednosti, izmerjenih na konzerviranem mesu. Izdelki iz 
podskupine prekajeno meso v povprečju izkazujejo nizko vrednost L* in večjo vrednost a* 
(so temnejši in bolj rdeči na prerezu) kot izdelki iz podskupine konzervirano meso. Izdelki 
iz podskupin prekajeno meso in konzervirano meso se v vrednosti b* ne ločijo značilno.  
 
Preglednica 4: Vpliv podskupine izdelka (prekajeno meso in konzervirano meso) na instrumentalno 
izmerjene barvne vrednosti na površini rezine vzorcev 
 Meso   
 Prekajeno (1) Konzervirano (2)   
Vrednost n LSM n LSM SE pp 
L* 22 61,0b 11 66,7a 5,68  0,001 
a* 22 12,3a 11 9,9b 2,94  0,001 
b* 22 8,2 11 8,6 1,34 0,077 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene; LSM – pričakovana povprečna vrednost; pp – statistična značilnost 
vpliva podskupine izdelka: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  
0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b) znotraj vrstice 
se statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med podskupinama izdelkov). 
 
Primerjava posameznih izdelkov iz obeh podskupin kaže, da se izdelki med seboj značilno 
razlikujejo v vseh barvnih vrednostih (p  0,001). Med izdelki sta na rezini najsvetlejša 
(najvišja vrednost L*) izdelka KM pleče in KM stegno, ostali izdelki (predvsem iz 
podskupine prekajeno meso) pa so značilno temnejši (najnižja vrednost L*). V rdečem 
odtenku izstopa le en izdelek, in sicer KM pleče, kjer smo izmerili značilno najnižjo vrednost 
a*. V rumenem odtenku pa izstopa PM jezik, kjer smo izmerili značilno najvišjo vrednost 
b*. Vrednosti a*, izmerjene na slaninah so presenetljivo visoke, to pa zato, ker smo barvo 
merili le na mesnatem delu, mastni del smo izključili.  
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Preglednica 5: Ocena vpliva vrste izdelka na instrumentalno izmerjene barvne vrednosti na površini 
rezine vzorcev pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 
  Vrednost 
Vrsta izdelka n L* a* b* 
PM pleče 3 61,72c 12,43bac 7,38d 
PM rebra 1 63,70bc 13,40ba 7,59dc 
PM slanina 2 59,53c 14,61a 7,40d 
PM stegno 10 61,97c 11,49bc 8,34dc 
PM vratovina 5 58,77c 12,51bac 8,12dc 
PM jezik 1 59,86c 12,55bac 11,53a 
KM pleče 1 71,34a 5,71d 9,80b 
KM slanina 2 59,14c 12,51bac 7,75dc 
KM stegno 8 67,94ba 9,76c 8,64c 
SE  5,23 2,72 1,15 
pv   0,001  0,001 0,001 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c,d) znotraj stolpca se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med vrstami izdelkov). 
 
 
4.3 REZULTATI INSTRUMENTALNEGA MERJENJA TEKSTURE  
Preglednica 6: Vpliv podskupine izdelka (prekajeno meso in konzervirano meso) na instrumentalno 
izmerjene parametre teksture vzorcev (vsi izdelki) 
 Meso   
 Prekajeno (1) Konzervirano (2)   
Parameter n LSM n LSM SE pp 
trdota (N) 22 80,46a 11 61,64b 23,77  0,001 
adhezivnost (Ns) 22 -0,19 11 -0,14 0,18 0,131 
prožnost 22 0,81b 11 0,89a 0,11  0,001 
kohezivnost 22 0,53a 11 0,46b 0,09  0,001 
gumijavost (N) 22 43,53a 11 29,57b 16,63  0,001 
žvečljivost (N) 22 35,13a 11 26,47b 13,83 0,001 
elastičnost 22 0,23 11 0,21 0,06 0,101 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene; LSM – pričakovana povprečna vrednost; pp – statistična značilnost 
vpliva podskupine izdelka: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  
0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b) znotraj vrstice 
se statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med podskupinama izdelkov). 
 
Rezultati analize merjenja parametrov teksture (preglednica 6) so pokazali pomembne 
statistične razlike med prekajenimi in konzerviranimi mesnimi izdelki, predvsem v trdoti, 
prožnosti, kohezivnosti in gumijavosti (p  0,001). Izdelki iz podskupine prekajeno meso so 
v primerjavi z izdelki iz podskupine konzervirano meso značilno trši (za 23 %), bolj prožni 
(za 9 %), bolj kohezivni (za 13 %), gumijavi (za 32 %) in težje žvečljivi (za 25 %).  
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Iz preglednice 7 so razvidne razlike v trdoti, adhezivnosti, prožnosti, kohezivnosti, 
gumijavosti, žvečljivosti in elastičnosti med posameznimi izdelki iz obeh podskupin skupaj. 
Izdelki se med seboj značilno ločijo v vseh teksturnih parametrih, z izjemo adhezivnosti in 
elastičnosti. Najtrši izdelki so tako PM jezik, PM stegno in PM rebra (75,59-98,61 N), ostali 
so vsi značilno mehkejši, med njimi je najmehkejši KM slanina (55,60 N). V prožnosti sta 
najbolj prožna dva izdelka, PM stegno in PM vratovina, najmanj prožen pa KM pleče. Med 
najbolj kohezivne izdelke prištevamo PM jezik, PM rebra, PM stegno in PM vratovino (0,62-
0,53), med manj kohezivne (0,49-0,45) vse ostale, najmanj pa je koheziven KM stegno. 
Največja izmerjena gumijavost je pri izdelkih PM jezik in PM stegno (61,18 N in 50,26N), 
pri vseh ostalih izdelkih pa je gumijavost značilno manjša (27,11-43,47 N). Enako opažamo 
za žvečljivost, zopet kot najbolj žvečljiva izstopata izdelka PM jezik in PM stegno (50,68-
38,82 N). Najbolj elastična izdelka pa sta PM jezik in PM rebra.  
 
Preglednica 7: Ocena vpliva vrste izdelka na instrumentalno izmerjene parametre teksture vzorcev 
pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 
  Parameter TPA 











PM pleče 3 69,71bc -0,20ba 0,86ba 0,49bc 35,01bc 30,42b 0,23b 
PM rebra 1 75,59bac -0,20ba 0,81ba 0,57ba 43,47bc 35,16b 0,25ba 
PM slanina 2 69,77bc -0,20ba 0,90ba 0,51bc 36,44bc 32,92b 0,23b 
PM stegno 10 92,98ba -0,15ba 0,79b 0,53bac 50,26ba 38,82ba 0,23b 
PM vratovina 5 63,49c -0,25b 0,79b 0,53bac 34,49bc 28,36b 0,23b 
PM jezik 1 98,61a -0,27b 0,83ba 0,62a 61,18a 50,68a 0,31a 
KM pleče 1 65,85c -0,01a 0,92a 0,47bc 31,03c 28,53b 0,20b 
KM slanina 2 55,73c -0,07ba 0,87ba 0,48bc 27,11c 23,50b 0,23b 
KM stegno 8 62,60c -0,18ba 0,90ba 0,45c 30,01c 26,95b 0,21b 
SE  21,59 0,18 0,10 0,09 15,59 13,39 0,06 
pv   0,001 0,142  0,001 0,002  0,001 0,001 0,187 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c) znotraj stolpca se 
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4.4 REZULTATI SENZORIČNE ANALIZE  
Preglednica 8: Vpliv podskupine izdelka (prekajeno meso in konzervirano meso) na senzorične lastnosti 
vzorcev 
 Meso   
 Prekajeno (1) Konzervirano (2)   
Parameter  n LSM n LSM SE pp 
 
deskriptivna analiza 
      
enakomernost barve površine (1-7) 22 6,7 1 7,0 0,4 0,121 
značilnost barve (1-4-7) 22 4,4 1 4,0 0,7 0,282 
izceja v ovitku (1-7) 22 2,6 1 2,7 0,7 0,700 
enakomernost barve rezine (1-7) 22 5,2b 11 5,9a 0,5  0,001 
barva mišičnine (1-7) 22 5,9 11 5,8 0,8 0,217 
barva slanine (1-7) 10 5,9 2 5,7 0,9 0,491 
luknjičavost (1-7) 22 1,7 11 1,7 0,6 0,725 
želirano vezivno tkivo (1-7) 22 2,1a 11 1,3b 0,9  0,001 
povezanost rezine (1-7) 22 5,4a 11 6,5b 1,1  0,001 
drobljivost (1-7) 22 2,1 11 2,1 0,7 0,549 
čvrstost (1-7) 22 2,0a 11 1,6b 0,9 0,031 
sočnost (1-7) 22 5,7 11 5,8 0,4 0,088 
občutek v ustih (1-7) 22 5,7b 11 5,9a 0,4  0,001 
značilnost vonja (1-7) 22 5,5 11 5,6 0,5 0,649 
žarkost (1-7) 22 1,0 11 1,0 0,0 0,481 
tuji vonji (1-7) 22 1,9 11 1,7 0,7 0,235 
slanost (1-4-7) 22 5,0a 11 4,6b 0,6 0,001 
značilnost arome (1-7) 22 5,4 11 5,3 0,7 0,134 
aroma po kovini (1-7) 22 1,2b 11 1,6a 0,4  0,001 
grenko (1-7) 22 1,5a 11 1,3b 0,5 0,039 
kislo (1-7) 22 1,5a 11 1,2b 0,5  0,001 
sladko (1-7) 22 1,4 11 1,4 0,5 1,000 
žarkost (1-7) 22 1,0b 11 1,4a 0,8 0,002 
tuje arome (1-7) 22 1,8a 11 1,6b 0,6 0,011 
 
skrajšani analitični test 
      
zunanji izgled (0-2) 22 1,6b 11 2,0a 0,2  0,001 
sestava vsebine (0-4) 22 3,3b 11 3,5a 0,4 0,002 
barva (0-2) 22 1,5 11 1,6 0,3 0,480 
tekstura (0-4) 22 3,5 11 3,5 0,3 0,294 
vonj (0-3) 22 2,7a 11 2,4b 0,4  0,001 
okus (0-5) 22 4,1 11 4,0 0,5 0,079 
skupaj točk (0-20) 22 16,6 11 16,9 1,1 0,078 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene; LSM – pričakovana povprečna vrednost; pp – statistična značilnost 
vpliva podskupine izdelka: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  
0,05 statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b) znotraj vrstice 
se statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med podskupinama izdelkov 
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Izdelke iz podskupine prekajeno meso (preglednica 8) so preskuševalci ocenili kot izdelke z 
nekoliko temnejšo (4,4) vendar enakomerno obarvano (6,7) površino, z opazno izcejo 
mesnega soka v embalažni enoti (2,6), z nekoliko neenakomerno (5,2), a dokaj značilno 
barvo mišičnine in mastnine na prerezu (5,9), opazno luknjičavostjo (1,7) in želiranim 
vezivom (2,1) ter posledično slabšo povezanostjo rezine (5,4). Teksturo prekajenih izdelkov 
so preskuševalci ocenili kot relativno sočno (5,7; ni opazneje drobljiva ali čvrsta) in nežno 
med žvečenjem (5,7). Vonj je bil v povprečju značilen (5,5), z rahlo zaznavnimi tujimi vonji 
(nediferenciranimi), vendar brez žarkih not. Izdelki so bili po aromi preslani (5,0), značilnost 
arome je bila povprečna (5,4), predvsem zaradi nekoliko izraženih grenkih (1,5), kislih (1,5), 
sladkih (1,4) in nekaterih tujih arom (1,8). Na podlagi skrajšanega analitičnega testa lahko 
izdelke iz skupine prekajeno meso opišemo kot izdelke povprečne kakovosti (16,6), z 
opaznimi napakami v izgledu (izceja), v sestavi vsebine (predvsem želirano vezivo in 
nepovezana rezina), nekoliko neenakomerno barvo, rahlo slabšo teksturo (pri nekaterih 
izdelkih želatinozna, pri drugih nekoliko prečvrsta), preslanim okusom in pri nekaterih 
izdelkih tudi rahlo zaznavnimi tujimi vonji. 
 
Izdelke iz podskupine konzervirano meso (preglednica 8) so preskuševalci ocenili kot 
izdelke s primerno in enakomerno obarvano površino (4,0 oz. 7,0), z opazno izcejo mesnega 
soka v embalažni enoti (2,7), z relativno neenakomerno (5,9), a dokaj značilno barvo 
mišičnine in mastnine na prerezu (5,8), opazno luknjičavostjo (1,7) in redko prisotnim 
želiranim vezivom (1,3) ter dobro povezanostjo rezine (6,5). Teksturo konzerviranih 
izdelkov so preskuševalci ocenili kot relativno sočno (včasih rahlo drobljiva, prečvrsta pa 
redko) in nežnim občutkom med žvečenjem (5,9). Vonj je bil v povprečju značilen (5,6), z 
rahlo zaznavnimi tujimi vonji (ne-diferenciranimi), vendar brez žarkih not. Izdelki so bili v 
aromi preslani (4,6), značilnost arome je bila povprečna (5,3), predvsem zaradi nekoliko 
izraženih grenkih (1,3), kislih (1,2), sladkih (1,4), žarkih (1,4) in nekaterih tujih arom (1,6). 
Na podlagi skrajšanega analitičnega testa lahko izdelke iz skupine konzervirano meso 
opišemo kot izdelke povprečne kakovosti (16,9), z opaznimi napakami v sestavi vsebine, z 
nekoliko neenakomerno barvo, z manjšimi napakami v teksturi (gumijava, čvrsta, razpada, 
drobljiva, mehka, želatinasta), preslanim okusom in pri nekaterih izdelkih tudi rahlo 
zaznavnimi tujimi vonji. 
 
Analiza podatkov senzorične analize izdelkov (preglednica 8) je razkrila statistično značilne 
razlike med prekajenimi in konzerviranimi mesnimi izdelki, in sicer v enakomernosti barve 
rezine, deležu želiranega vezivnega tkiva, povezanosti in čvrstosti rezine, občutku v ustih, 
slanosti, aromi po kovini, grenkem, kislem, žarkem in tujih aromah (p  0,05). Konzervirani 
izdelki so imeli v primerjavi s prekajenimi izdelki značilno boljšo enakomernost barve rezine 
(bolj rožnata), manj želiranega vezivnega tkiva, bolje povezano, a mehkejšo (deskriptor 
čvrstost), nežno (občutek v ustih) rezino, bili so manj slani, a z bolj izraženo aromo po kovini 
in žarkem ter z manj izraženimi grenkimi, kislimi in tujimi priokusi. Pri obdelavi ocen 
skrajšanega analitičnega testa smo med izdelki obeh podskupin mesnin opazili manj 
Babič K. Primerjava fizikalno-kemijskih parametrov in senzoričnih lastnosti izbranih pasteriziranih mesnih izdelkov.  45 
    Magistrsko delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Odd. za živilstvo, 2019 
 
značilnih razlik, predvsem so bili izdelki iz podskupine prekajeno meso slabši po zunanjem 
izgledu, sestavi vsebine in boljši po vonju kot izdelki iz podskupine konzervirano meso.  
 
Iz preglednice 9 so razvidne razlike v ocenah senzoričnih lastnosti izgleda vzorcev 
pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin. Izdelki se med seboj značilno ločijo v vseh 
lastnostih (p  0,05). Preskuševalci so kot optimalno značilno in enakomerno barvo ocenili 
površino izdelkov PM rebra in PM slanina ter KM slanina, kot najmanj enakomerno in 
najtemnejšo pa barvo površine pri izdelku PM jezik. Najvišjo oceno za izcejo sta dobila 
izdelka PM rebra in jezik, značilno najmanj pa je bilo izceje v PM slanini. Barva rezine, 
enakomernost in značilnost barve mišičnine, je bila ocenjena z najvišjimi vrednostmi pri 
izdelkih KM pleče in stegno, barva slanine pa je bila najbolje ocenjena pri PM rebra. 
Najslabše ocenjena je bila enakomernost barve prereza pri izdelkih PM pleče in rebra, kar 
lahko razložimo z večjo vsebnostjo veziva v plečetu in slojev maščobnega tkiva med sloji 
mišičnega tkiva in oteženega prodiranja razsola pri slanini. Presenetljivo slabo je bila 
ocenjena tudi barva mastnine pri PM vratovini, ti sloji mastnega tkiva so bili pogosto rožnate 
oz. sivo-rumenkaste barve. Ocene za luknjičavost so bile med vrednostma 1,0 (ni luknjic) in 
2,1 (posamezne luknjice); izdelek brez luknjic je bil PM jezik, izdelek z največ luknjic pa 
KM pleče. Ocena deleža želiranega tkiva na prerezu je eden od najbolj diskriminativnih 
deskriptorjev, ki loči izdelke PM od izdelkov KM. Izdelki PM, z izjemo PM jezik, imajo na 
prerezu značilno več želiranega veziva (do 4,6) kot izdelki KM (1,2-1,8).  
Preglednica 9: Ocena vpliva vrste izdelka na senzorične lastnosti izgleda vzorcev pasteriziranih mesnin 
iz dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 
  Senzorična lastnost (intenzivnost, 1-7) 





















PM pleče 3 6,7ba 4,4b 2,5b 4,8e 6,0ba 6,3ba 1,2bc 2,4c 
PM rebra 1 7,0a 4,0b 3,5a 4,7e 6,2ba 7,0a 1,8ba 4,6a 
PM slanina 2 7,0a 4,0b 1,5c 5,1ed 6,0ba 6,2bc 1,9a 3,4b 
PM stegno 10 6,7ba 4,2b 2,6b 5,3bcd 5,9ba 5,5bc 1,9a 1,5fe 
PM vratovina 5 6,7ba 4,6b 2,7b 5,3cd 6,0ba 5,3c 1,6ba 2,3dc 
PM jezik 1 6,5b 5,3a 3,5a 5,6bc 5,8ba - 1,0c 1,0f 
KM pleče 1 - - - 6,1a 6,4a - 2,1a 1,2f 
KM slanina 2 7,0a 4,0b 2,7b 6,2a 6,5a 5,7bc 1,5bac 1,8de 
KM stegno 8 - - - 5,8ba 5,5b - 1,7ba 1,2f 
SE  0,36 0,69 0,59 0,46 0,75 0,74 0,59 0,62 
 pv  0,041 0,005  0,001  0,001 0,025 0,002 0,003  0,001 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c,d) znotraj stolpca se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med vrstami izdelkov); - senzorična lastnost na vzorcu ni bila 
ocenjena. 
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Iz preglednice 10 so razvidne razlike v ocenah deskriptorjev teksture in vonja vzorcev 
pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin. Izdelki se med seboj značilno ločijo v vseh 
lastnostih (p  0,001). Preskuševalci so optimalno povezanost ocenili pri rezinah izdelkov 
PM jezik in KM pleče in KM stegno, njihova tekstura pa je bila ocenjena kot ne drobljiva in 
relativno čvrsta (PM jezik), ali pa opazno drobljiva (KM pleče, KM stegno). Zanimivo je 
tudi, da so bili izdelki z najbolje ocenjeno povezanostjo rezine, v sočnosti ocenjeni najslabše 
(PM jezik in KM pleče, tudi KM stegno) in obratno, pri izdelku z najboljšo sočnostjo je bila 
najslabše ocenjena povezanost rezine (PM rebra). Preskuševalci so kot najbolj grobe 
(najslabši občutek v ustih) ocenili izdelke PM rebra, PM jezik in KM pleče (5,2-5,3), kot 
najbolj nežne po teksturi vlaken pa KM slanino, KM stegno in PM pleče. V intenzivnem, 
značilnem vonju izstopajo izdelki PM pleče, PM rebra ter KM pleče, PM stegno in KM 
stegno (5,6-6,0), po drugi strani pa izdelek PM jezik, ki so ga preskuševalci ocenili kot mejno 
sprejemljivega po vonju, in sicer predvsem zaradi močnih tujih vonjev (3,7). 
 
Preglednica 10: Ocena vpliva vrste izdelka na senzorične lastnosti teksture in vonja vzorcev 
pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 





















PM pleče 3 6,1bc 2,2bac 1,8dc 5,8b 5,9ba 6,0a 1,0b 1,3cd 
PM rebra 1 3,3g 1,6edc 2,8b 6,3a 5,3dc 6,0a 1,1a 1,4cd 
PM slanina 2 4,3f 2,6a 1,2d 5,6cb 5,8b 5,2c 1,0b 2,0b 
PM stegno 10 5,8dc 2,3ba 2,0c 5,5cb 5,6bc 5,6ba 1,0b 1,8cb 
PM vratovina 5 4,6fe 1,9bdc 1,7dc 5,8b 5,7b 5,4bc 1,0b 2,0b 
PM jezik 1 6,8ba 1,0e 3,6a 5,2c 5,2d 4,1d 1,0b 3,7a 
KM pleče 1 7,0a 2,2bac 1,2dc 5,3c 5,3dc 5,8ba 1,0b 1,1d 
KM slanina 2 5,2de 1,4ed 2,0c 5,9b 6,2a 5,2c 1,0b 1,6cbd 
KM stegno 8 6,8ba 2,2bac 1,6dc 5,8b 5,9ba 5,6ba 1,0b 1,8cb 
SE  0,85 0,66 0,82 0,41 0,37 0,43 0,04 0,55 
pv   0,001 < 0,001  0,001  0,001  0,001  0,001  0,001  0,001 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a-g) znotraj stolpca se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med vrstami izdelkov). 
 
 
Iz preglednice 11 so razvidne razlike v ocenah deskriptorjev arome vzorcev pasteriziranih 
mesnin iz dveh podskupin. Izdelki so se med seboj značilno ločili v vseh lastnostih (p  
0,001), z izjemo sladkosti, kjer je bil vpliv neznačilen. Ocene za slanost izdelkov so bile v 
razponu med vrednostma 5,3 in 4,3, kar pomeni, da so bili vsi izdelki bolj ali manj preslani 
(optimum vrednost 4). Najvišje ocene (5,9-5,5) za značilnost arome po razsoljenem mesu so 
preizkuševalci podelili izdelkom PM pleče, KM pleče, PM stegno, PM vratovina in KM. 
Vrednosti v omenjenih izdelkih niso bile optimalne (7,0) zaradi izraženih arom po kovini, 
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grenkem in v najmanjšem obsegu tudi sladkem. Najbolj intenzivno kislost in tuje arome so 
preskuševalci opazili pri PM jeziku (2,8). Preskuševalci so močno žarkost opazili pri vzorcu 
KM slanina (3,3), kar je najverjetneje posledica večje vsebnosti maščob, podvrženih 
oksidaciji.  
 
Preglednica 11: Ocena vpliva vrste izdelka na senzorične lastnosti arome vzorcev pasteriziranih mesnin 
iz dveh podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso) 
  Senzorična lastnost (intenzivnost) 




















PM pleče 3 5,0bac 5,9a 1,5ba 1,8a 1,4cb 1,4 1,0b 1,4cd 
PM rebra 1 4,6bdc 5,4ba 1,3bac 1,2c 1,0c 1,0 1,1b 1,8cb 
PM slanina 2 4,3d 5,0b 1,1c 1,1c 1,1c 1,5 1,1b 2,0b 
PM stegno 10 5,3a 5,5a 1,2bc 1,7ba 1,7b 1,4 1,0b 1,9b 
PM vratovina 5 4,7bdc 5,5a 1,1bc 1,3bc 1,2c 1,5 1,0b 1,8cb 
PM jezik 1 4,3d 4,3c 1,0c 1,3bc 2,8a 1,0 1,0b 2,8a 
KM pleče 1 4,4d 5,7a 1,1bc 1,2c 1,0c 1,0 1,0b 1,1d 
KM slanina 2 5,1ba 4,2c 1,5ba 1,0c 1,1c 1,2 3,3a 1,9b 
KM stegno 8 4,5dc 5,5a 1,6a 1,4bac 1,2c 1,5 1,0b 1,6cb 




 0,001  0,001  0,001  0,001 0,206  0,001  0,001 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c,d) znotraj stolpca se 
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Preglednica 12: Ocena vpliva vrste izdelka na senzorične lastnosti vzorcev pasteriziranih mesnin iz dveh 
podskupin (prekajeno meso in konzervirano meso), ocenjenih s skrajšanim analitičnim testom 
  Senzorična lastnost  


















PM pleče 3 1,7cb 3,5a 1,5 3,6a 3,0a 4,4a 17,57a 
PM rebra 1 1,5c 2,3c 1,3 3,3a 2,9ba 4,4a 15,70d 
PM slanina 2 1,7cb 2,8b 1,4 3,5a 2,6bc 4,4a 16,30bdc 
PM stegno 10 1,6cb 3,4a 1,6 3,5a 2,7bac 4,1a 16,73bac 
PM vratovina 5 1,5c 3,3a 1,5 3,5a 2,6bc 4,2a 16,60bc 
PM jezik 1 1,0d 3,5a 1,4 2,8b 2,0d 3,4b 14,10e 
KM pleče 1 2,0a 3,5a 1,8 3,4a 2,5c 4,4a 17,60a 
KM slanina 2 1,8b 3,5a 1,5 3,6a 2,6bc 3,2b 16,00dc 
KM stegno 8 2,0a 3,5a 1,5 3,5a 2,4c 4,2a 17,08ba 
SE  0,22 0,33 0,31 0,29 0,35 0,39 0,91 
pv   0,001  0,001 0,159  0,001  0,001  0,001  0,001 
n – število vzorcev; SE – standardna napaka ocene;  LSM – pričakovana povprečna vrednost; pv – statistična značilnost 
vpliva vrste vzorca: p  0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; p  0,01 statistično visoko značilen vpliv; p  0,05 
statistično značilen vpliv; p > 0,05 statistično neznačilen vpliv; srednje vrednosti z različno črko (a,b,c,d) znotraj stolpca se 
statistično značilno razlikujejo (p  0,05; značilnost razlik med vrstami izdelkov). 
 
Iz preglednice 12 so razvidne razlike v ocenah senzoričnih lastnosti pasteriziranih mesnin iz 
dveh podskupin), ocenjenih po skrajšanem analitičnem načinu. Izdelki se med seboj značilno 
ločijo v vseh lastnostih (p  0,001), z izjemo barve prereza. Povzamemo lahko, da je izdelek 
najslabše kakovosti (14,10) PM jezik, ki ima opazne napake v zunanjem izgledu (1,0), 
teksturi (2,8), vonju (2,0) in okusu (3,4). Sledi izdelek PM rebra (15,70), s posebej opaznimi 
napakami v zunanjem izgledu (1,5) in sestavi vsebine (2,3). Skupina izdelkov najboljše 
senzorične kakovosti je PM pleče, ki na lestvici kakovosti od 0 do 20 točk, dosega vrednost 
17,60, kar ga uvršča med izdelke višje kakovosti (na ocenjevanju mesnin na Radgonskem 
sejmu bi prejel bronasto medaljo). 
 
 
4.5 MULTIVARIATNA ANALIZA REZULTATOV 
4.5.1 Faktorska analiza podatkov 
Strukturo parametrov kakovosti izdelkov smo preverjali s faktorsko analizo. Pred izvedbo 
faktorske analize smo opravili Bartlettov test (hi-kvadrat = 6313,770, df = 666, p < 0,001) 
in izračunali koeficient ustreznosti vzorčenja Kaiser-Meyer-Olkin (KMO = 0,639), ki so 
pokazali, da je faktorska analiza upravičena in vzorec primeren za nadaljnjo obdelavo.  
 
Preverili smo vrednosti komunalitet fizikalno-kemijskih, instrumentalnih in senzoričnih 
parametrov, ki kažejo količino variance, ki jo določena spremenljivka deli z ekstrahiranimi 
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dejavniki (faktorji), in ne sme biti manjša od 0,50. Iz priloge A je razvidno, da so 
komunalitete vse večje od 0,5.  
 
S faktorsko analizo smo izmed vseh parametrov kakovosti izdelkov izbrali tiste, ki nosijo 
največji delež vseh informacij. Prvih enajst faktorjev razloži 80 % skupne variabilnosti, 1. 
faktor (165 določanj, 37 parametrov) razloži 19 %, 2. faktor 12 %, 3. faktor 10 %, 4. faktor 
8 %, 5. faktor 7 %, 6. faktor pa 5 % skupne variabilnosti, ostali faktorji skupaj pa 20 % 
skupne variabilnosti. V preglednici 13 so predstavljene tudi faktorske uteži; velikost uteži 
nakazuje pomembnost posameznega parametra v faktorju. Večja kot je utež, pomembnejši 
je parameter za faktor.  
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Preglednica 13: Struktura parametrov kakovosti izdelkov iz skupin prekajeno in konzervirano meso 
 Faktor 
Komponenta (r) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
1. faktor tekstura            
žvečljivost 0,972          
 
gumijavost 0,952          
 
kohezivnost 0,859          
 
trdota 0,850          
 
elastičnost 0,845          
 
2. faktor slanost            
pepel  0,889         
 
NaCl  0,855         
 
slanost  0,766         
 
grenko  0,640          
vrednost L*  -0,472 0,441 0,367 0,441       
3. faktor vezava vode in maščobe            
voda   0,877        
 
maščoba   -0,874        
 
fosfati P2O5 (g/kg)   0,682        
 
vrednost a*  0,363 -0,495 -0,394 0,363      
 
4. faktor reznost            
želirano vezivno tkivo    -0,896        
povezanost rezine    0,845        
enakomernost barve  -0,306  0,646   0,378     
vrednost b*    0,476    -0,390    
5. faktor             
tuje arome     0,871       
tuji vonji   -0,308  0,833      
 
značilnost vonja   0,370  -0,636   0,363   
 
kislo  0,377   0,545      
 
6. faktor           
 
beljakovine 0,371     -0,755     
 
prožnost  -0,310    0,737     
 
sladko      0,602   0,366  
 
7. faktor            
žarkost     -0,413  -0,740     
značilnost arome   0,333   0,334 0,446     
aroma po kovini       0,858     
8. faktor            
občutek v ustih        0,701    
luknjičavost   0,328     0,657    
TBK  0,379      0,572    
vrednost pH -0,368 -0,334    0,397  0,418    
9. faktor            
drobljivost         0,835   
čvrstost         -0,675   
10. faktor            
sočnost          0,675  
adhezivnost          -0,668  
11. faktor            
značilnost barve mišičnine           0,837 
 r – koeficient korelacije 
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Prvi faktor (preglednica 13) smo poimenovali tekstura, saj projicira predvsem na parametre, 
ki se nanašajo na instrumentalne parametre teksture, kot so žvečljivost, gumijavost, 
kohezivnost, trdota in elastičnost. Največjo težo temu faktorju daje žvečljivost (r = 0,972). 
Drugi faktor smo poimenovali slanost, saj projicira predvsem vsebnost pepela in NaCl ter 
slanost. Največjo težo temu faktorju dajeta vsebnost pepela (r = 0,889) in NaCl (r = 0,855). 
Tretji faktor smo poimenovali vezava vode in maščobe, največjo težo temu faktorju daje 
vsebnost vode (r = 0,877). Četrti faktor smo poimenovali reznost, največ prispevata oceni 
želiranega vezivnega tkiva in povezanost rezine (r = -0,896, r = 0,845). K petemu faktorju 
največjo težo dajejo tuje arome in vonji (r = 0,871, r = 0,833), šestemu faktorju pa vsebnost 
beljakovin (r = -0,755). 
 
Z analizo LDA smo med sedemintridesetimi določili devetnajst najbolj diskriminantnih 
spremenljivk: vsebnost vode, maščob, beljakovin, fosfatov, NaCl, TBK in vrednost pH, 
instrumentalno merjena trdota, kohezivnost, adhezivnost, gumijavost in žvečljivost, 
senzorično ocenjena slanost, želirano vezivno tkivo, povezanost, žarkost, enakomernost 
barve, značilnost vonja in kislost. Prve štiri funkcije (165 določanj, 37 parametrov) razložijo 
84,8 % skupne variabilnosti (36,3 %, 24,4 %, 13,7 % in 10,3 %).  
 
 
Slika 18: Linearna diskriminantna analiza rezultatov za parametre, opredeljenih z analizo glavnih 
komponent za 9 vrst izdelkov pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin, prekajeno meso in 
konzervirano meso; krepko so označene najbolj diskriminantne spremenljivke prvih dveh funkcij 
 
Na sliki 18 lahko opazimo spremenljivki, definirani s funkcijo 1, ki ležita daleč od izhodišča, 
in sicer vsebnost vode in maščobe. Spremenljivka vsebnost vode je v tesni, negativni 
korelaciji z vsebnostjo maščobe, ki leži na nasprotni strani funkcije 1. Funkcijo 2 definira 
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skupina spremenljivk, kot so vsebnost beljakovin, trdota, slanost, vsebnost fosfatov in NaCl, 
gumijavost, grenkost in žvečljivost. Lastnosti, ki ležijo blizu druga drugi, so v visoki 
pozitivni korelaciji.  
 
  
Slika 19: Porazdelitev izdelkov pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin, prekajeno meso in 
konzervirano meso, z linearno diskriminantno analizo (■, skupinski centroidi) 
 
Dobljene osnovne podatke smo uporabili za razvrščanje vzorcev v devet vrst izdelkov 
pasteriziranih mesnin iz dveh podskupin, prekajeno meso in konzervirano meso (slika 19). 
Porazdelitev vzorcev v odgovarjajočo vrsto izdelkov na osnovi 37 parametrov je 98,8-
odstotno pravilna, en vzorec konzerviranega mesa (KM stegno) je razporejen napačno, med 
prekajeno meso (PM vratovino), en vzorec prekajenega mesa (PM vratovina) pa je 
razporejen napačno med prekajeno meso (PM pleče) (ni prikazano na sliki). Na sliki 20 je 
jasno vidnih sedem skupin izdelkov. Prva skupina (PM rebra in PM vratovina) odstopa od 
preostalih skupin po tem, da je to manj številčna skupina s prav posebno specifiko (veliko 
maščob, veliko veziva). Prav tako lahko vidimo, da sta slanini (iz obeh podskupin) 
pozicionirani relativno blizu druga drugi, v desnem spodnjem kvadrantu, kar pomeni 
določene podobnosti v fizikalno-kemijskem in senzoričnem profilu. Ostalih pet izdelkov ne 
moremo združevati v skupine. 
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5 RAZPRAVA  
Cilj in namen naše naloge je bil ugotoviti razlike med podskupinama prekajenih mesnih 
izdelkov in konzerviranih mesnih izdelkov na podlagi meritev fizikalno-kemijskih 
parametrov in senzorične analize.  
 
Z instrumentalnim merjenjem kemijske sestave vzorcev smo ugotovili, da je vsebnost 
beljakovin nekoliko večja (neznačilno) pri podskupini prekajeno meso (18,34 g/100 g) v 
primerjavi z vzorci iz podskupine konzervirano meso (15,21 g/100 g). Vsebnost beljakovin 
v našem poskusu primerljiva s podatki iz slovenskih prehranskih tabel – meso in mesni 
izdelki (Golob in sod., 2006) in podatki o tovrstnih srbskih izdelkih (Kulier, 2019). Med 
posameznimi izdelki izstopa KM slanina z najmanjšo vsebnostjo beljakovin (13,56 g/100 g), 
kar je bistveno več kot kažejo podatki iz literature, npr. v mesnati slanini iz Srbije je 
beljakovin 9,1 g/100 g (Kulier, 2019). Največjo vsebnost beljakovin pa smo določili v PM 
stegno (19,36 g/100 g).  
 
Preglednica 14: Osnovna kemijska sestava (povprečna vrednost, v oklepajih je interval med najmanjšo 




(Kulier, 2019) Golob in sod. (2006) 
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P - 0,136 0,207 0,108 0,254 
(0,220-0,283) 
0,160 0,128 
A - Dimljena šunka, prekajeno meso, B - Prašičje meso v lastnem soku, konzervirano meso, C - Kuhana šunka, 
konzervirano meso, D - Mesnata slanina, konzervirano meso, E - Šunka v ovitku, kuhan pršut, kuhana šunka, konzervirano 
meso, F - Razsoljeni svinjski hrbet, konzervirano meso, G - Govedina v ovitku, konzervirano meso 
 
Večjo vsebnost vode (neznačilno) smo ugotovili pri konzerviranem mesu kot pri prekajenem 
mesu, medtem ko je pri vsebnosti maščobe obratno, opazili smo več maščobe pri prekajenem 
mesu kot pri konzerviranem mesu, vendar je razlika tudi neznačilna. Vsebnost vode v 
izdelkih v naši študiji je primerljiva s podatki Golobove in sod. (2006), v primerjavi s 
tovrstnimi srbskimi izdelki pa bistveno večja (preglednica 14). Nasprotno lahko trdimo za 
vsebnost maščob, po literaturnih podatkih so te vsebnosti med 3,9 in 65 g/100 g, v našem 
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poskusu pa je največja vsebnost maščobe pri izdelku KM slanina (29,50 g/100g), najmanjša 
pa pri KM stegno 3,75 g/100 g. 
 
Primerjava med podskupinama izdelkov je pokazala statistično značilne razlike v vsebnosti 
pepela in soli. Te ugotovitve lahko potrdimo tudi v primerjavi med posameznimi izdelki, 
kjer so opažene večje vsebnosti pepela pri izdelkih podskupine prekajeno meso (stegno, 
pleče, vratovina, jezik in rebra) kot pa pri izdelkih konzervirano meso. Vsebnost soli je 
opazno večja pri izdelkih iz podskupine prekajeno meso kot konzervirano meso, a med 
posameznimi izdelki precej variira in je v razponu med 3,45 g/100 g (PM stegno) do 
2,09 g/100 g (PM slanina). Sol je v mesni industriji nepogrešljiv dodatek, vendar so nekateri 
izdelki imeli precej veliko vsebnost soli, celo previsoko (nad 3 g/100 g). Podatki o vsebnosti 
soli v izdelkih iz našega poskusa so primerljivi s podatki o vsebnosti natrija v vzorcih iz 
srbskega tržišča (Kulier, 2019) in iz Slovenskih prehranskih tabel (Golob in sod., 2006). 
  
Casiragi in sod. (2007) so ugotovili, da je izdelke iz obeh podskupin mogoče izdelati brez 
dodajanja fosfatov, vendar lahko pride do odpuščanja mesnega soka in slabše povezanosti 
rezine. Ugotovili smo, da je vsebnost skupnih fosfatov pri obeh podskupinah v povprečju 
pod zakonsko določeno mejo (5 g/kg končnega izdelka, Uredba (ES) št. 1333/2008), med 
podskupinama izdelkov izstopa prekajeno meso. Večja količina fosfatov lahko povzroči 
poslabšanje senzoričnih lastnosti in spremeni prehransko vrednost ter poveča vezavo vode 
(Demšar in Polak, 2010). Tudi literaturni podatki (preglednica 14) o koncentraciji fosforja 
po preračunu na P2O5 (razmerje P2O5 : P2 = 2,291) kažejo, da z izjemo enega izdelka (E; 5,8 
g/kg) predstavljeni mesni izdelki ne presegajo (2,5-5,8 g/kg) zakonske meje o vsebnosti 
skupnih fosfatov.  
 
Med obema podskupinama izdelkov nismo opazili razlik v vrednosti pH. Analizirani izdelki 
tudi niso bili podvrženi oksidativnemu kvaru, kar izraža na splošno nizko število TBK. Pri 
klasičnih postopkih toplotne obdelave zrezkov (presno, pečenje, cvrenje, mikrovalovka, žar) 
Iberskih prašičev so števila TBK med 0,26 (presno) in 1,35 mg MDA/kg (Broncano in sod., 
2009), medtem ko so v našem primeru najvišja števila med 0,02 in 0,07. 
 
Z instrumentalnim merjenjem barve smo v raziskavi ugotovili pomembno statistično razliko 
med podskupinama izdelkov, in sicer v vrednostih L* in a* (p ≤ 0,001). Izdelki iz podskupine 
prekajeno meso imajo manjše vrednosti L* in večje vrednosti a*, kar pomeni, da so temnejši 
in bolj rdeči na prerezu v primerjavi z izdelki iz podskupine konzervirano meso. Med 
posameznimi izdelki sta na prerezu KM pleče in KM stegno najsvetlejša, značilno temnejši 
so izdelki iz podskupine prekajeno meso. Stabilno barvo razsoljenemu mesu dajejo 
predvsem nitriti (Feiner, 2006; Demšar in Polak, 2010), na barvo pozitivno vpliva tudi 
askorbinska kislina (Feiner, 2006), dodatek krvne plazme (Heinz in Hautzinger, 2007) ter 
barvil, kot sta karminska kislina (Ho-Soo in sod., 2014) in ekstrakt rdeče pese (Feiner, 2006).  
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V raziskavi smo ugotovili tudi pomembne statistične razlike v merjenju teksturnih 
parametrov med obema podskupinama, in sicer v trdoti, prožnosti, kohezivnosti in 
gumijavosti. Opazimo, da so izdelki iz podskupine prekajeno meso trši (PM jezik, PM 
stegno, PM rebra), bolj prožni (PM stegno, PM vratovina), bolj kohezivni (PM jezik, PM 
rebra, PM stegno, PM vratovina), bolj gumijavi (PM stegno, PM jezik) in težje žvečljivi (PM 
jezik, PM stegno) v primerjavi z izdelki iz podskupine konzervirano meso. V vseh teksturnih 
parametrih se izdelki značilno ločijo, le pri adhezivnosti in elastičnosti ni bilo opaziti 
bistvene razlike. V literaturi Piton in sod. (2019) ugotavljajo, da lahko z dodajanjem ustrezne 
količine fosfatov dobimo nežno in sočno teksturo. Pozitiven vpliv na teksturo lahko 
dosežemo tudi z dodajanjem karagenana, ki izboljša povezanost rezine in daje izdelku 
sočnost (McHug, 2003; Feiner, 2006; Chin in sod., 2014). Vse pogosteje zasledimo še 
nekatere druge dodatke, ki pozitivno vplivajo na teksturo, npr. prehranska vlaknina (Gibis 
in sod., 2015; Mehta in sod., 2015; Henning in sod., 2016; Han in Bertram, 2017) ter škrob 
(Xiong in sod., 2012).  
 
Z vrednotenjem senzoričnih lastnosti (opisna analiza in skrajšani analitični test) izdelkov so 
preskuševalci ugotovili pomembne razlike med izdelki podskupin prekajeno meso in 
konzervirano meso. Izdelki podskupine konzervirano meso so imeli značilno, primerno in 
enakomerno obarvano površino, nekoliko temnejša barva je bila opazna pri izdelkih 
prekajeno meso. Manjši delež želiranega vezivnega tkiva je bil pri konzerviranem mesu, 
medtem ko so preskuševalci pri izdelkih prekajeno meso zaznali več vezivnega tkiva. 
Teksturo prekajenega mesa so ocenili boljše, in sicer kot sočno, v primerjavi s konzerviranim 
mesom, preskuševalci je niso ocenili ne kot drobljivo ne kot prečvrsto, medtem ko so pri 
konzerviranem mesu opazili rahlo drobljivost.  
 
Pri obeh podskupinah izdelkov so preskuševalci opazili izcejo mesnega soka ter nekoliko 
neenakomerno, a značilno barvo mišičnine in mastnine na prerezu (seveda pri izdelkih, ki 
so imeli slanino). Tako pri prekajenem kot konzerviranem mesu so na prerezu opazili 
luknjičavost. Teksturo izdelkov obeh podskupin so ocenili kot nežno. Po vonju so bili vsi 
izdelki v povprečju značilni, vendar so v nekaterih primerih preskuševalci zaznali napake, 
in sicer rahlo zaznavne tuje vonje, a brez žarkih not. Ugotovili so tudi, da so bili izdelki po 
aromi pri obeh podskupinah preslani, aromo so ocenili kot povprečno, zaradi nekoliko 
izražene grenke, sladke, kisle note in tujih arom.  
 
Izdelki iz podskupine prekajeno meso ocenjeni s povprečno oceno (16,6), so bili po 
zunanjem izgledu, sestavi vsebine in vonju slabše ocenjeni v primerjavi s podskupino 
konzervirano meso, ki je v povprečju dosegla nekoliko večjo povprečno vrednost (16,9). Pri 
obeh skupinah izdelkov so preskuševalci opazili napake, kot so izceja, nepovezanost rezine, 
želirano vezivno tkivo, neenakomerna barva, preveč čvrsta tekstura, preveč izražena slanost, 
tuje vonje, luknjičavost itd. Za primerjavo o kakovosti senzorično ocenjenih mesnih izdelkov 
po Pravilniku o ocenjevanju kakovosti mesnih izdelkov na 26. državni razstavi »Dobrote 
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slovenskih kmetij« na Ptuju (2019) in po Pravilniku o mednarodnem ocenjevanju mesa in 
mesnih izdelkov za pridobivanje priznanj kakovosti na kmetijsko-živilskem sejmu AGRA v 
Gornji Radgoni (AGRA, 2019), v povprečju izdelki ne bi dosegli bronastega priznanja, za 
katerega je potrebnih 17,00 točk. Najvišje ocenjeni izdelki, ki bi po kakovosti dobili (le) 
bronasto priznanje so KM pleče (17,60 točk), PM pleče (17,57 točk) in KM stegno (17,08 
točk).  
 
Z multivariatno analizo podatkov smo želeli vizualizirati podatkovne matrike; strukturo 
parametrov kakovosti vseh izdelkov smo preverjali s faktorsko analizo, z LDA pa čim bolj 
ločiti eksperimentalne skupine med seboj. S faktorsko analizo podatkov smo torej izbrali 
tiste parametre kakovosti izdelkov, ki nosijo največji delež vseh informacij, to so žvečljivost, 
gumijavost, kohezivnost, trdota in elastičnost. Z linearno diskriminantno analizo smo še 
dodatno potrdili hipotezo, da se devet pasteriziranih mesnin iz podskupin, prekajeno meso 
in konzervirano meso, loči v fizikalno-kemijskem in senzoričnem profilu, izbrani parametri 
omogočajo v povprečju 98,8 % pravilno razvrstitev vzorcev v odgovarjajočo vrsto izdelkov. 
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6 SKLEPI 
Na podlagi dobljenih rezultatov lahko oblikujemo naslednje sklepe: 
− izdelki iz podskupine prekajeno meso so imeli večjo vsebnost beljakovin, pepela, 
skupnih fosfatov in NaCl kot izdelki iz podskupine konzervirano meso;  
− vsebnost skupnih fosfatov (izraženih kot P2O5) je v povprečju pod zakonsko 
določeno mejo 5 g/kg (Uredba (ES) št. 1333/2008), značilno več jih je v vzorcih 
prekajenega mesa kot v vzorcih konzerviranega mesa;  
− izdelki iz obeh podskupino so oksidativno stabilni (nizko število TBK); 
− izdelki iz podskupine prekajeno meso so po instrumentalno merjeni barvi temnejši 
(manjša vrednost L*) in na prerezu intenzivnejše rdeče barve (večja vrednost a*)v 
primerjavi z izdelki iz podskupine konzervirano meso; 
− izdelki iz podskupine prekajeno meso so po teksturi (TPA) trši, bolj gumijavi, težje 
žvečljivi, bolj kohezivni in manj prožni kot izdelki iz podskupine konzervirano meso; 
− na podlagi senzorične analize (skrajšani analitični test) so izdelki obeh podskupin 
dosegli podobno povprečno oceno za skupni vtis: 
− izdelki iz podskupine prekajeno meso so bili slabši po zunanjem izgledu 
(izceja), sestavi vsebine (želirano vezivo in nepovezana rezina, 
neenakomerna barva) in boljši po vonju (manj rahlo zaznavnih tujih vonjev) 
kot izdelki iz podskupine konzervirano meso; 
− z opisno senzorično analizo izdelkov smo potrdili statistično značilne razlike         (p 
 0,05) med izdelki; izdelki iz podskupine prekajeno meso so imeli v primerjavi z 
izdelki konzervirano meso slabšo enakomernost barve rezine (manj rožnato), več 
želiranega vezivnega tkiva, slabše povezano, a bolj čvrsto, manj nežno (občutek v 
ustih) teksturo rezine, bili so bolj slani, a z manj izraženo aromo po kovini in žarkem 
ter bolj izraženimi grenkimi, kislimi in tujimi priokusi; 
− s faktorsko analizo podatkov smo izmed vseh parametrov kakovosti izdelkov izbrali 
tiste, ki nosijo največji delež vseh informacij, to so žvečljivost, gumijavost, 
kohezivnost, trdota in elastičnost; 
− z linearno diskriminantno analizo smo dodatno potrdili hipotezo, da se izdelki iz 
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7 POVZETEK 
Med potrošniki so izjemno priljubljeni mesni izdelki, kot so kuhan ali pečen pršut, pizza ali 
toast šunka, slanina, prekajena šunka, kuhana šunka in podobni, a se pri razlikovanju med 
temi vrstami izdelkov pogosto pojavljajo zamenjave. Omenjeni izdelki po Pravilniku o 
kakovosti mesnih izdelkov in mesnih pripravkov (2017) spadajo med pasterizirane mesnine, 
podskupini prekajeno meso in konzervirano meso. Do določene mere so si izdelki res 
podobni, tudi nekatere faze tehnologije izdelave se med seboj prepletajo. Ob podrobnejšem 
pregledu tehnologije izdelave obeh podskupin mesnih izdelkov opazimo, da so razlike že v 
izbiri osnovne surovine, stopnji injiciranja razsolice, gnetenju/masiranju, oblikovanju, 
načinu toplotne obdelave, dimljenju, polnjenju in pakiranju.  
 
V poskusu smo v slovenskih trgovinah naključno izbrali 33 vzorcev pasteriziranih mesnin 
iz podskupine konzervirano meso in prekajeno meso. Do senzorične analize smo jih hranili 
v hladilniku pri temperaturi 4 ± 1 °C. Na vseh vzorcih smo opravili kemijske analize 
vsebnosti pepela, NaCl in fosfatov, izmerili stopnjo oksidacije (TBK), opravili 
instrumentalne meritve osnovne kemijske sestave (NIR), barve (CIE L*, a*, b*) in teksture 
(analiza profila teksture) ter ovrednotili senzorične lastnosti (opisna analiza in skrajšani 
analitični test). Rezultati poskusa so bili analizirani po metodi najmanjših kvadratov s 
postopkom GLM (angl. General Linear Model), strukturo parametrov kakovosti izdelkov 
smo preverjali s faktorsko analizo, povezave med parametri pa z multivariatno metodo, z 
linearno diskriminantno analizo (IBM SPSS Statistics 20). 
 
Na podlagi pridobljenih rezultatov in meritev lahko oblikujemo naslednje sklepe. Izdelki iz 
podskupine prekajeno meso so imeli večjo vsebnost beljakovin, pepela, skupnih fosfatov in 
NaCl kot izdelki iz podskupine konzervirano meso, izdelki iz obeh podskupin so bili tudi 
oksidativno stabilni, kar kaže nizko število TBK. Instrumentalna analiza barve je pokazala, 
da so bili izdelki iz podskupine prekajeno meso temnejši (manjša vrednost L*) in na prerezu 
intenzivnejše rdeče barve (večja vrednost a*) v primerjavi z izdelki iz podskupine 
konzervirano meso. Rezultati instrumentalne analize teksture (TPA) so pokazali, da so 
izdelki iz podskupine prekajeno meso trši, bolj gumijavi, težje žvečljivi, bolj kohezivni in 
manj prožni kot izdelki iz podskupine konzervirano meso. Preskuševalci so izdelke obeh 
podskupin ocenili s podobno povprečno oceno za skupni vtis (skrajšani analitični test), pri 
čemer so bili izdelki iz podskupine prekajeno meso slabši v zunanjem izgledu (izceja), 
sestavi vsebine (želirano vezivo in nepovezana rezina, neenakomerna barva) in bili so boljši 
po vonju (manj rahlo zaznavnih tujih vonjev) kot izdelki iz podskupine konzervirano meso. 
Z opisno analizo izdelkov smo potrdili statistično značilne razlike (p  0,05) med 
senzoričnimi lastnostmi izdelkov. Po tej analizi so imeli izdelki iz podskupine prekajeno 
meso v primerjavi z izdelki konzervirano meso slabšo enakomernost barve rezine (manj 
rožnato), več želiranega vezivnega tkiva, slabše povezano, a bolj čvrsto, manj nežno 
(občutek v ustih) teksturo rezine, bili so bolj slani, a z manj izraženo aromo po kovini in 
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žarkem ter bolj izraženimi grenkimi, kislimi in tujimi priokusi. S faktorsko analizo podatkov 
smo izmed vseh parametrov kakovosti izdelkov izbrali tiste, ki nosijo največji delež vseh 
informacij o razlikah v kakovosti izdelkov, to so parametri teksture, žvečljivost, gumijavost, 
kohezivnost, trdota in elastičnost, z linearno diskriminantno analizo pa smo še dodatno 
potrdili hipotezo, da se izdelki iz podskupin prekajeno meso in konzervirano meso ločijo v 
fizikalno-kemijskem in senzoričnem profilu. Analiza LDA loči sedem skupin izdelkov, prva 
skupina so izdelki PM rebra in PM vratovina, druga skupina so izdelki PM in KM slanina, 
ostalih pet izdelkov ne moremo združevati v skupine. 
  
Na slovenskem trgu je ponudba mesnih izdelkov zelo pestra, vendar pa je odločitev kakšen 
izdelek bomo izbrali predvsem odvisna od nas potrošnikov. Proizvajalci se trudijo izdelati 
kakovostne izdelke, na trgu ponuditi čim več različnih izdelkov, ki pa morajo biti tudi 
cenovno ugodni. Pri vsem tem se moramo vprašati, ali res želimo, da slovenski trg preplavijo 
nizko cenovni izdelki, vprašljivega porekla in kakovosti in ali si res želimo v šunki več kot 
deset aditivov. Industrija lahko z različnimi tehnološkimi postopki in dodatki naredi različne 
izdelke, vendar pa ima pri tem velik vpliv potrošnik, ki z nakupom izdelka vpliva na trg 
prodaje. 
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Priloga A: Vrednosti komunalitet fizikalno-kemijskih, instrumentalnih in senzoričnih 
parametrov izdelkov iz skupin prekajeno in konzervirano meso 
Communalities 
  Initial Extraction 
enakomernost barve (1-7) 1,000 0,817 
značilnost barve (1-7) 1,000 0,786 
luknjičavost (1-7) 1,000 0,707 
želirano vezivno tkivo (1-7) 1,000 0,880 
povezanost rezine (1-7) 1,000 0,849 
drobljivost (1-7) 1,000 0,821 
čvrstost (1-7) 1,000 0,780 
sočnost (1-7) 1,000 0,615 
občutek v ustih (1-7) 1,000 0,688 
značilnost vonja (1-7) 1,000 0,804 
tuji vonji (1-7) 1,000 0,876 
slanost (1-4-7) 1,000 0,773 
značilnost arome (1-7) 1,000 0,872 
aroma po kovini (1-7) 1,000 0,665 
grenko (1-7) 1,000 0,812 
kislo (1-7) 1,000 0,683 
sladko (1-7) 1,000 0,697 
žarkost (1-7) 1,000 0,863 
tuje arome (1-7) 1,000 0,832 
L* 1,000 0,781 
a* 1,000 0,799 
b* 1,000 0,575 
vrednost pH 1,000 0,778 
beljakovine (g/100 g) 1,000 0,859 
maščoba (g/100 g) 1,000 0,891 
voda (g/100 g) 1,000 0,910 
fosfati P2O5 (g/kg) 1,000 0,650 
pepel (g/100 g) 1,000 0,860 
TBK 1,000 0,731 
NaCl (g/100 g) 1,000 0,877 
trdota (N) 1,000 0,881 
adhezivnost (Ns) 1,000 0,638 
prožnost 1,000 0,743 
kohezivnost 1,000 0,862 
gumijavost (N) 1,000 0,973 
žvečljivost (N) 1,000 0,971 
elastičnost 1,000 0,896 
Extraction Method: Principal Component Analysis. 
 
 
